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Abstrakt:

Diplomova prace je zamétfena na rozdily mezi tradicnimi mléky a modernimi
rostlinnymi napoji. Prace je rozdélena na teoretickou a praktickou cast. Teoreticka Cast
popisuje slozeni rostlinného mléka, jeho uzivani a kvalitu v porovnani s zivoc¢iSnymi
mléky. Jedna ¢ast z teorie je vénovana nejcastéjSim vybranym mytlim o mléku

Prakticka cast je vénovana vyzkumu, jehoz cilem bylo pomoci anonymniho
dotazniku zjistit, zda a jak casto konzumuji studenti mléko a ,ne“mléko. Jaké
uptednostnuji, z jakého ditvodu jej piji a kde ziskévaji informace. Déle zhodnotit znalosti
dotazovanych student o mléku, zjistit jak danou problematiku vnimaji a potvrdit ¢i
vyvratit stanovené hypotézy.

Ugelem této diplomové prace je pomoci klientiim zorientovat se v informacich o
mléku a rostlinnych napojich a objasnit jim vybrané myty, které v populaci neustale koluji.
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vliv mléka na zdravi
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Abstract:

This diploma thesis focuses on differences between animal milk and its plant-based
alternatives. This work is divided into a practical and theoretical part. The theoretical part
describes composition of the plant-based milk, its consumption and its quality compared
with the animal milks. One section from the theoretical part deals with the most frequent
myths about animal milk.

The practical part is devoted to a research. The main aim of this research was to
find out (by using a questionnaire), whether and how often students consume animal milk
and its plant-based alternatives, which of these they prefer, what the reason for the
consumption is and what the sources of the information on animal milk and its plant-based
alternatives are. Other aims of this research are to evaluate the knowledge of the
questioned students about this issue and to find out how the students perceive this problem
and to prove or disprove the stated hypotheses.

The purpose of this diploma thesis is to help clients to orient themselves in the
information on animal milk and its plant-based alternatives and to clarify some of the
myths which still occur in the population.
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1. UVOD

MIléko a mlécné vyrobky jsou clovékem konzumovéany jiz tisice let, patii
k zakladnim potravindm, pfesto se ale stidle objevuji informace o negativnim vlivu na
lidsky organismus. Z hlediska soucasnych poznatkii védy o vyzivée, jsou tyto informace
zavadéjici. Mléko je vyznamnym zdrojem fady dulezitych zivin potfebnych zejména pro
détskou populaci. Mléko je vSak hodnotnou potravinou i pro dospélou populaci. Patii mezi
vyznamné zdroje dulezitych zivin, pfedev§im plnohodnotnych bilkovin, vitaminl a dobie
vyuzitelného vapniku. Je az neuvéfitelné, jaké mmnozstvi negativnich informaci se
v médiich objevilo zacatkem 90. let dvacéatého stoleti. Velké mnozstvi z nich se objevuji
bohuzel i v soucasnosti. Mnoho ,,odbornikl ptes vyzivu“ hlasalo, ze mléko ,,je potrava
pouze pro mladata®, ,je jedovaté“, ,zahlenuje organismus®, ,,podporuje vznik
osteoporozy®, ,,mléko je jen bild voda® a fadu dalSich nepravdivych tvrzeni. Diky témto
informacim se spolecnost rozd€lila na dvé skupiny. Prvni skupina je velkym odplrcem
tohoto napoje, zatim co druha skupina se mléka zastavé a bez obav jej sméle pije.

Jako néhrada za mléko se doporucuji rostlinné napoje obzvlasté sdjové, dale pak
mandlové, makové, ryzové, ovesné, z liskovych ofechii a dalsi. Dfive se tyto ndpoje
nazyvaly mléky, ale nyni, dle souCasné potravinaiské legislativy (vyhlaska Ministerstva
zemeédelstvi €. 329/1997 Sb. ve znéni platnych piedpisit), se tento ndzev nesmi pouzivat, a
je nahrazen ndzvem napoj. V zemich evropské unie toto opatieni plati jiz od roku 1994.

Dle nafizeni rady (EEC) c. 1898/87 z2. Cervence 1987 o ochrané¢ nazvu
pouzivanych pii marketingu mléka a mléénych vyrobki, jsou vyhrazeny nazvy potravin
obsahujici terminy ,,mléko*, ,syr, ,,smetana“ nebo ,,méslo”, jen mléénym vyrobkim
zivoc¢iSného ptivodu. Cilem tohoto nafizeni je zabranit tomu, aby se nepouzivaly tyto ndzvy
pro ndhrazky mléénych vyrobkii a produktti vyrobenych z jinych surovin. A také vetejné
deklarovat, Ze rostlinné ,,mléka‘“ maji s Zivo€iSnymi jen malo spole¢ného. Nazev mléko se
muze pouzivat pouze pro sekret mlécné Zlazy samic savci. Toto opatfeni bylo zavedeno
proto, aby konzument v&dél, Ze pije produkt se zcela odlisSnym sloZenim a tudiZ se zcela
odlisSnym dopadem na organismus spotiebitele, jak v kladném tak i zaporném smyslu
slova. (Podklad pro srovnani legislativy EU a CR, 1998; Kohout a kolektiv, 2010, s. 35)

Rozieseni, zda konzumovat pouze mléko ¢i jen rostlinné népoje, je pomérné slozité,
jelikoZ pod pojmem ,,pravda o mléce* si kazdy ptedstavi zcela néco odlisného. Mohlo by
se tvrdit, ze to co jeden povazuje za Cistou pravdu, druhy nazve holym nesmyslem.

Tato prace se zabyva popisy a hodnocenim riznych druhi mléka a rostlinnymi
napoji, nazvanymi v mé praci ,,ne“mléka, 1 kdyz nckteré informace by se daly vztahnout
také na mlécné vyrobky. JelikoZz je oblast mléka a rostlinnych napoji natolik obsahla,
mlécné vyrobky jsou imyslné opomijeny. Dale tato prace zhodnoti z hlediska vyZivového
slozeni kvalitu mléka a rostlinnych napoji tekutych i suSenych. Rozebere stile se
objevujici nekteré myty o mléce, a jak to vnimaji studenti na stfedni Skole.



2. TEORETICKA CAST O MLECE

2.1 Historie konzumace mléka

MIléko a mlécné vyrobky c¢loveék konzumoval od praddvna. Pisemné zminky o
konzumaci mléka nachazime u vSech starovékych narodti. Mezi nejstarsSi vyrobky patii
oviem syry. Doklady o domestikaci skotu byly nalezeny v Thesalii, Recku, Turecku a
zvite. K dojeni dochdzelo pouze v obdobi po narozeni telete, kdy byla krava v laktacnim
cyklu. Mléko se konzumovalo pouze cerstvé. K rozvoji mlékarenského primyslu a
rozsifeni konzumace mléka doslo az béhem primyslové revoluce a prevazné po 2. svétové
valce pti zakladani velkochovi. Vyrazné zvySeni konzumace mléka bylo predevsim v 50.
letech 20. stoleti. Piti mléka, jako zdroje zivin, bylo v dobach nedostatku vyhodou. Lidé
pak postupné pfisli na systém uchovavani mléka v podobé syrit a zakysanych mléénych
vyrobkd. Mléko bylo pro zemédélce vzdy pozitivem a diky nému pieckali nejedno kruté
obdobi. I v Cechach a na Moravé je konzumace mléka pisemné dolozena v mnoha
historickych knihach. Mléko patfilo mezi zékladni potraviny. V chudych rodindch na
venkove se konzumovalo alespont mléko kozi. (Benes, 1994; Kohout a kolektiv, 2010, s.
36; Urbanek, 2012)

I nyni, kdy je potravin dostatek, je mléko povazovano za zdkladni potravinu. Ma
v lidské populaci dlouhou tradici a patfi mezi dualezité zdroje bilkovin a piedevSim
vapniku. Pro ¢lovéka je piti mléka spise piinosem, diky kterému dokazali nasi predkové
preckat nedostatek potravy a ptezit az do dnesni doby.

2.2 Mléko a jeho sloZeni

Mléko je produkt mlécné Zzlazy savci. Je primarn€ uréen k pocatecni vyzivé
mlad’at, obsahuje v dostatecném mnozstvi vSechny nutricné vyznamné latky pro mlad’ata
ptislusného druhu. Patii vSak 1 v dospé€losti mezi hodnotnou potravinu. Pro vyZivu lidi se u
nas témet vyluéné vyuziva mléko kravské, které se oznacuje pouze terminem mléko. Podle
nafizeni 1234/2007/ES se mlékem rozumi produkt, ktery se ziska dojenim jedné ¢i vice
krav. Syrové mléko, které¢ se dale zpracovava, musi pochazet od zdravych dojnic.
V ptipadé, ze byly dojnice léCeny povolenymi piipravky, musi byt dodrzena ochranna
lhita. Provadécim legislativnim pifedpisem pro mléko a mlécné vyrobky je vyhlaSka
77/2003 Sb.

MIéko patii mezi zdkladni potraviny Evropy, Severni Ameriky a dalSich oblasti, ve
kterych je tradi¢éné konzumovano. V téchto oblastech se mléko a mlécné vyrobky podileji
pfiblizné z 30 % na celkovém piijmu bilkovin a tukdi a kolem 80 % pfijmu vépniku.
V evropskych statech je mléko obtizné nahraditelné a mélo by byt ze stravy vylouc¢eno
pouze v piipad¢ prokazané alergie na mlénou bilkovinu. Pokud trpi jedinec laktézovou
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intoleranci lze vyuzit vyrobky, ve kterych je laktéza hydrolyzovana enzymy, nebo
konzumovat bézn¢ dostupné mlécné vyrobky, které jiz laktézu neobsahuji (napi. ptirodni
syry).

V soucasnosti je svétova produkce mléka asi 700 mil. tun, z toho asi 85 % ptipada
na kravské mléko, 12 % na buvoli mléko, po 1 az 2 % piipadad na ov¢i a kozi mléko,
mensinove jsou vyuzivany i dal$i druhy mléka (sobi, kobyli, velbloudi ¢i mléko jaki). Dle
potravinaiského zboziznalstvi je mlékem pouze mléko kravské, ostatni druhy mléka musi
mit doplitkové oznaceni druhu savce (ov¢i, kozi, kobyli, buvoli atd.). (Dostalova, Kadlec a
kolektiv, 2014, s. 118-119)

2.2.1 Obecna charakteristika

Dle natizeni 1234/2007/ES rozliSujeme nasledujici typy konzumniho mléka: syrové
mléko, tepelné oSetiené plnotu¢né mléko se standardizaci nebo bez standardizace, tepelné
osetfené mléko polotuc¢né a odstiedéné.

Syrové mléko je mléko, které bylo zahfato maximalné€ na 40 °C, nebo bylo oSetfeno
zpusobem s rovnocennym U¢inkem. Toto mléko se prodava ze dvora nebo z automatu na
mléko a predstavuje jen maly zlomek celkového prodeje. Obecné nelze doporucit
konzumaci tepelné neosSetieného mléka vzhledem k riziku mozného ptenosu nékterych

chorob.

Plnotucné mléko bez standardizace (mléko selské) ma obsah tuku, ktery nebyl po
nadojeni upravovan, obsahuje minimalné 3,5 % hmotnosti tuku. Ostatni druhy mléka maji
obsah tuku standardizovan na urcitou hodnotu.

Plnotucné mléko se standardizaci ma také minimalni obsah tuku 3,5 % hmotnosti.
Pti1 zpracovani byl vSak upraven obsah tuku smichanim odstfedéného mléka se smetanou
ve vhodném poméru. Toto plnotu¢né ml€ko s 3,5 % tuku musi vSak spliiovat minimalni
pozadavky na hustotu, kterd ¢ini 1028 g/1, na obsah bilkovin, ktery je 2,9 % hmotnosti, na
obsah tuku-prosté suSiny, ktera ¢ini 8,5 % hmotnosti a na bodu tuhnuti, ktery se rovna
primé&rnému bodu tuhnuti syrového mléka v dané oblasti.

V polotucném mléce je obsah tuku standardizovan na nejméné 1,5 % a nejvyse
1,8 % hmotnosti.

Odstredené mléko (diive nizkotucné) lze také oznalit jako odtucnéné mléko a
obsahuje nejvyse 0,5 % hmotnosti.

Velka ¢ast konzumnich mlék prochdzi homogenizaci (viz nize), kterd ma zajistit
stabilitu emulze mlécného tuku, zabranit jeho vyvstavani a zvyraznit jeho pIné&jsi chut.

Homogenizace mléka je proces, pii kterém se vlivem promichani dosadhne zmény
z puvodni smési na stejnorodou latku. K tomuto procesu je pouzivan stroj homogenizator,
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jedné se o pistové Cerpadlo, které vlivem velmi vysokého tlaku tlakem 10 — 20 MPa pii
teploté 55 — 65 °C nuti mléko vysokou rychlosti turbulentné proudit té€snou tryskou nebo
Stérbinou. Z pocatku je mléko v podstaté emulze drobnych tukovych castic, které jsou
rozptyleny ve vodé. Po homogenizaci se velikost tukovych ¢asti zmensi z velikosti 1-5 um

vvvvvvv

2008, s. 21)

Za mlécny napoj je povazovan vyrobek, ktery obsahuje minimalné 50 % mléka,
piip. syrovatky. U tekutého mlécného vyrobku s ptichuti je u nazvu vyrobku vzdy uveden
také druh slozky, ktera byla pouzita pro ochuceni.

Z hlediska pohodli pro spotiebitele a pro kvalitu mléka je dilezity také obal, zptisob
baleni a skladovéni. Kolem 90 % mléka se u nas bali do kartonovych obalii, déale se

vyuzivaji plastové ldhve, sklo a méné obvykle PE sacky. (Dostdlova, Kadlec a kolektiv,
2014, s. 119-120)

Zahusténé mléko je zahuSténo dvoj az troj-ndsobné odstfedénim casti vody.
Neslazené zahu$téné mléko je oSetfeno sterilizaci v obalu ¢i UHT oSetfenim a jeho
trvanlivost je az 12 mésic. Trvanlivost zahusténého slazeného mléka je dana pfidanim
cukru ve spravném mnozstvi, daném tzv. cukernym pomérem, ktery je v rozmezi
60,5-64,5 %. Cukerny pomér je dian obsahem sachar6zy ve vodé vyrobku. Varianty
slazeného a neslazeného mléka se 1isi obsahem tuku — plnotuc¢né, polotuc¢né, castecné
odtu¢néné a odtucnéné.

Zahusténa mléka se bali do plechovek, tub, ¢i sklenénych lahvi, mléka s UHT
oSetfenim do kartonovych obali.

SuSena mléka jsou ve form¢ prasku s nejvySe 5% obsahem vody. Ziskavaji se
suSenim plnotu¢ného, polotucného, ¢aste¢né odtuénéného nebo odtucnéného mi¢ka. Obsah
bilkovin v tuku prosté suSin¢€ je nejméné 34 %, zavisi to na tucnosti vychozi suroviny.
Susené plnotu¢né obsahuje 26 % tuku s maximem 42 %, polotu¢né 1,5 — 26 % (obvykle
14 %) a odstfedéné maximalné 1,5 % tuku. Trvanlivost je zajiSténa snizenim aktivity vody.
Skladovani se doporucuje pii teploté do 24 °C az jeden rok, u polotu¢nych a tu¢nych
variant suSené¢ho mléka je minimalni trvanlivost kratsi.

Baleni probihd do plastovych nebo laminovych sackl, které se vkladaji do
kartonové krabicky, méné se pouziva baleni do plechovek. SuSené vyrobky lze obnovit
rozpusténim ve vodé. SuSené mléko ma Siroké uplatnéni jako potravina pro dalsi
potravinaiské produkty. (Dostalova, Kadlec a kolektiv, 2014, s. 121-122)

2.2.2 SloZeni mléka

MIéko je tekuty sekret mlécné zlazy savci, jejimz tikolem je vyzivovat narozené
mléade. Zakladni slozkou mléka je voda, jejiz obsah se dle pivodu a druhu mléka pohybuje
v pomérné Sirokych mezich. Kravské mléko obsahuje 87 — 91 % vody. V mléku se nachazi
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kvalitni bilkoviny s vysokym obsahem purinovych bazi. Je bohatym zdrojem vitamint a
mineralnich latek, ze kterych je nejvyznamnéjsi vapnik a v mensi mife pak zinek, jod a
fosfor. Mléko predstavuje nejpfirozenéjsi funkéni potravinu diky vyvazenému slozeni
zivin. Chemické slozeni se u riznych druht savct lisi (tabulka 1). Nékteré slozky vznikaji
z krve samice a dal$i jsou syntetizovany v mlécné zlaze. Jednotlivé latky obsazené v mléce
jsou v riznych disperznich stupnich. Mlécny tuk je obsazen formou disperze tukovych
kulicek, bilkoviny syrovatky jsou v koloidni forme, kaseinové molekuly tvofi miceldrni
disperze, laktéza a vétSina minerdlnich latek tvoii pravé roztoky. Typické zabarveni
souvisi s absorpci a rozptylem svétla na tukovych ¢asticich a micelach kaseinti. Nazloutlou
barvu zptisobuji karotenoidni latky, které jsou pritomny v tukové fazi. Nazelenalé zbarveni
syrovatky zpusobuje pfitomny riboflavin. Zakladni chemické slozeni kravského, ovciho a
koziho mléka je v porovnani s matetskym uvedeno v tabulce 2. (Hordkova, 2015, s. 19;
Krabcova, 2015, s. 8; Stob klub, 2015; Velisek 1, 2002, s. 43-46)

Tabulka 1: Zékladni chemické slozeni mléka riznych savca (primérné hodnoty v hm. %)

Druh savce Sugina® | Celkové Kaseiny Sérové Tuk | Laktoza
bilkoviny bilkoviny
Clovek 12,5 1,2 0,4 0,6 3,9 7,1
Skot 12,4 3,3 2,8 0,6 3,8 4,7
Koza 13,8 3,7 2,5 0,4 4,3 4,8
Ovce 18,2 5,7 4.6 0,9 6,9 4,6
Prase 18,8 4,8 2,8 2,0 6,8 5,5
Kin 11,2 2,5 1,3 1,2 1,9 6,0
Osel 11,7 2,0 1,0 1,0 1,4 6,7
Sob 33,1 11,5 8,6 1,5 16,9 2,8
Kralik 36,1 13,9 9,3 4.6 18,3 2,1
Bizon 14,6 4,5 3,7 0,8 3,5 5,1
Ledni medvéd | 47,6 10,9 7,1 3,8 33,1 0,3
Tulen 67,7 11,2 - - 53,1 0,7

(Andgl, 2010)

9 Sugina mléka vznikd odpafovanim latky a7 do konstantni hmotnosti. Je tvofena bilkovinami,

mléénym tukem, laktdzou, vitaminy, enzymy a mineralnimi latkami.
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Tabulka 2: Obsah zivin v mléce

Slozka Obsah v % v mléce
kravské ovCi kozi matetské
Proteiny celkem 3.3 5,7 3,7 0,9%
Kaseiny 2,8 4,6 2,5 0.4
Proteiny syrovatky 0,6 0,7 0,6 0,5
Tuky 3,8 6,9 4,3 3,9
Sacharidy 4,6 4.8 43 7,1
Mineralni latky 0,7 0,9 0,8 0,2

a)

Déleni mléka podle vzajemného poméru bilkovin:

e Albuminovd mléka — jsou produkovana vSezravci, masozravci a byloZravci
s jednoduchym zaludkem. Z celkového obsahu Cdistych bilkovin je obsah

(Velisek 1, 2002)

Béhem kojeni obsah proteint roste na 1,6 %.

kaseinovych bilkovin mensi nez 75 %.

e Kaseinovd mléka — mléka produkovana prezvykavci. Obsah kaseinovych bilkovin
je nad 75 % z celkového obsahu Cistych bilkovin. Ve srovnani s albuminovymi

mléky maji vétsi vyznam. (Buiika, 2013, s. 31-40)

Tabulka 3: VyZivova hodnota mléka — primér

Druh Energie | Bilkoviny Tuky Laktdza Vépnik Cholesterol

mléka (kJ/100 g) | (g/100 g) (g/100 g) | (g/100 g) | (mg/100 (mg/100 g)
g)

Odsttedéné 138,2 3,3 0,5 4,8 120 2

Polotu¢né 201 33 1,5 4,7 120 6

Plnotu¢né 276,3 3,2 3,9 4.5 115 14

Dale muzeme mléko délit podle pribéhu laktace na mléko nezralé¢ (mlezivo),
kolostrum (vylucované po porodu) a mléko zralé. Nezralé mléko ma vzhled husté lepkavé
tekutiny nazloutlé barvy s vysokym obsahem suSiny. Bilkoviny nezralého ml¢ka a z nich
pfedevS§im imunoglobuliny tvofi nejvétSi podil. Zrala mléka maji prakticky ustalené
sloZeni, vhodné senzorické vlastnosti, vyuZivajici se k dal§imu primyslovému zpracovani

a jsou vhodna pro vyzivu lidi. (Kucera, 2010)

2.2.3 Jednotlivé slozky mléka

2.2.3.1 Dusikaté latky

Nejkomplexnéjsi slozky mléka tvoii dusikaté latky, jejichz studiu je vénovéana ze
vSech slozek nejvetsi pozornost, diky jejich technologickému a nutricnimu vyznamu.

14




Mléko obsahuje plnohodnotné, dobie stravitelné, kvalitni bilkoviny (vice nez 100 druht),
které ovlivituji nutricni hodnotu mléka. Déle urcuji fyzikalné-chemické vlastnosti mléka,
jsou zakladni soucasti bunéénych struktur, mezibunéénych tkani, enzymi a hormoni. Svoji
hodnotou se tadi za bilkoviny vejce, které jsou povazovany za nejhodnotnéjsi.
Z chemického hlediska jde o vysokomolekularni polymerni slouceniny skladajicich se
z L-alfa-aminokyselin spojenych peptidickou vazbou. Hlavnimi slozkami bilkovin mléka
jsou kasein (cca 2,6 %) a bilkoviny syrovatky (cca 0,6 %) liSici se svymi biologickymi
ucinky (viz tabulka €. 4). Z obsahu dusikatych latek mléka je vyrazna vétSina Cistych
bilkovin (3,0 — 3,3 %), zbytek pfipadd na nebilkovinné dusikaté latky (25-35 mg/100g),
které se v prevazné Casti méni na produkty metabolismu jako amoniak, mocovinu a
kyselinu mocovou, kreatin, enzymy a dalSi. Mezi faktory ovliviiujici obsah dusikatych
latek v mléce patii plemeno, vyziva, stadium laktace, rocni obdobi, dojivost a jiné.

Tabulka €. 4: Biologicka aktivita bilkovin mléka

Bilkovina Obsah Biologicka funkce
(gD
Kaseiny 28 Transport iontd (vapniku, Zeleza, médi, zinku,
fosforecnantl), prekursor biologicky aktivnich
peptidi
a-laktalbumin 1,2 Transport vitaminu A, Syntéza laktosy v mlécné
B-laktoglobulin 1,3 zlaze, transport vapniku, udrZovani imunity,

antikarcinogenni u¢inky

Imunoglobuliny AM a G 0,7 Udrzovani imunity

Glykomakropeptid 1,2 Antivirové U€inky, bifidogenni u€inky

Laktoferrin 0,1 Antimikrobni, antioxidacni a antikarcinogenni
ucinky, udrzovani imunity, vyuzitelnost Zeleza z
potravy

Laktoperoxidasa 0,03 | Antimikrobni U€inky

Lysozym 0,0004 | Antimikrobni u¢inky

Zdroj: Holec, 1989

Pfi traveni mlécnych bilkovin vznikaji béhem hydrolyzy biologicky aktivni
peptidy, které mohou pfispivat ke snizovani krevniho tlaku inhibi¢nim pasobenim na
angiotensin preméiujici enzym (ACE). Bilkoviny v mléce mohou byt také pfi¢inou
alergickeé reakce, s vyskytem ptiblizné u 2 % déti a 1 % dospélych. Zamény kravského
mléka za kozi v mnoha ptipadech problém alergie nevyftesi. (Dostalova, Kadlec a kolektiv,
2014, s. 123-124)

Mlécné bilkoviny lze rozdélit na kaseinové a sérové (syrovatkové). Tyto skupiny
bilkovin jsou heterogennimi proteiny a obsahuji nékolik individudlnich bilkovin. U
jednotlivych druhti savcil se jejich primarni struktura 1isi. Podle zastoupeni kaseinovych a
sérovych bilkovin lze mléko rozdélit na kaseinové a albuminové (viz vySe). Kasein je
hlavni bilkovina mléka, se kterou se jinde v pfirod¢ nesetkate. Patii k nejlépe probadanym
bilkovinam, ptedstavuje piiblizné 80 % cistych bilkovin, které jsou stabilni vii¢i vysokym
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teplotdm a obsahuji atomy fosforu. Kravské mléko obsahuje 300 krat vice kaseinu nez
lidské. Kasein je vazan na vapnik a k-kasein ho chrani pred vysrazenim. Vlivem plisobeni
enzymu chynosinu dojde k roz$tépeni x-kaseinu, ochranna funkce se ztrati a kaseinova
frakce se vysrazi ve form¢ vapenatych iontt.

Sérové bilkoviny se vyskytuji v mléce ve forme koloidniho roztoku. Zastoupeni
Cistych bilkovin je asi 20 %, jednd se o bilkoviny, které po vysrazeni kaseinu zlstavaji
v syrovatce pii pH 4,6. Na rozdil od kaseinovych bilkovin pii tepelném oSetieni nad
60-70 ° C denaturuji. Syrovatkové bilkoviny maji vysokou vyzivovou hodnotu pro sviij
vysoky obsah rozvétvenych aminokyselin — leucin, izoleucin a valin. Mezi sérové
bilkoviny fadime:

e o-laktalbumin — je pfitomny v kazdém mléce, které obsahuje laktéozu z divodu
nezbytnosti pti syntéze. Predstavuje cca 25 % sérovych bilkovin

e [-laktglobulin — je tvofe 162 aminokyselinami, pfi zahfati nevratné denaturuje.
Predstavuje cca 50 % sérovych bilkovin

e Sérovy albumin — ke zvySeni hladiny této bilkoviny dochdzi pfi zanétu mlécné
zlazy. Predstavuje cca 0,7 — 1,3 % z celkového obsahu bilkovin

e Imunoglobuliny — zajiStuji pfenos imunity z matky na mladé. V kolostru jsou
zastoupeny ve zvySené koncentraci. Jsou pfitomny Ctyii zakladni skupiny IgGi,
IgGy, 1gM, IgA

e Prote6zo-peptony — jde o bilkoviny pfedstavujici malou c¢ast bilkovin mléka
obsahujici ve svém slozeni fosfor

e Transferin

e Laktoferin
(Horakova, 2015, s. 20-21; Kohout, Dostalova, Szitanyi & Ruzickova 2016, s. 13)

2.2.3.2 Mlécny tuk

Tuky mléka maji velmi komplikovanou strukturu a sloZeni, dfive byly jednim
z hlavnich kvalitativnich ukazateli. Mlécny tuk je obsazen v mléce primérné v mnozstvi
3,5 — 4,5 %. Zakladnimi slozkami jsou mono-, di- a triacylglyceroly, volné mastné
kyseliny, steroly, estery sterolil, v tucich rozpustné vitaminy a fosfolipidy. Kravské mléko
obsahuje 0,1 % fosfolipidi, které jsou soucasti membran tukovych kulicek. Ptiznivé se
uplatiuji pifi traveni, chrani sliznici proti agresivnim latkdm (napf. léky — acylpyrin) a
patogennim bakteriim. Charakteristické slozeni fosfolipidd v kravském mléce je
fosfatidylcholin (25 %), fosfatidyletanolamin (25 %), sfingomyelin (25 %), fosfatidylserin
(10 %), fosfatidylinositol a glykolipid. U¢inky sfingomyelinu a nasyceného
fosfatidylcholinu se projevuji vyraznym sniZzenim hladiny cholesterolu. Sfingomyelin je
také duleZity pro novorozence a kojence, u nichZ vyrazné€ sniZzuje nebezpeci nekrotické
enterokolitidy. Fosfatidylcholin je zdrojem cholinu, snizuje hladinu homocysteinu
(rizikovy faktor srde¢né-cévnich onemocnéni), brzdi pfijem cholesterolu ze stravy,
prispiva ke lepSeni fyzické vykonnosti a ke zlepSeni kognitivnich funkci. Mléény tuk
obsahuje ptiblizné 2/3 nasycenych mastnych kyselin a 1/3 nenasycenych mastnych kyselin
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pusobicich blahodarn€é na cévni systém. Asi 12 % z nasycenych mastnych kyselin tvofi
mastné kyseliny s kratkym a stfednim uhlikovym fetézcem, tzv. MCT tuky (napf. kyselina
maselna, laurova, kaprinova, kapronova), proto je mlécny tuk dobfe stravitelny a asi 55 %
mastnych kyselin s dlouhym fetézcem (palmitova, stearova, myristova). Pfehled mastnych
kyselin a jejich zastoupeni v mlééném tuku je uveden v tabulce ¢. 5. Vedle snadné
stravitelnosti se mlécny tuk vyznacuje také tim, Ze ma energetickou a ochrannou funkci.
Soucasti mlééného tuku je i kolem 0,5 % konjugované kyseliny linolové (CLA), kterou
odbornici povazuji za latku s protirakovinnymi G¢inky. V mlé¢ném tuku je z nenasycenych
mastnych kyselin vétS§ina mononenasycenych , zejména kyselina olejova, a 2 — 6 %
polynenasycenych mastnych kyselin, ke kterym patii omega 3 a omega 6 mastné kyseliny,
které jsou pro lidsky organismus esencialni a jsou v mléce v optimédlnim fyziologickém
rozmezi. Mléény tuk je také nositelem vitamind rozpustnych v tuku, ddle méa cenné
esencialni mastné kyseliny. Mlécny tuk ptispiva k dobré senzorické jakosti mléka — barvé,
vini, chuti 1 textufe.

K nenasycenym mastnym kyselindm patii také nckteré transkyseliny, vznikajici
v bachoru skotu. Tyto kyseliny vSak nemaji na zdravi ¢lovéka negativni dopad a jejich
zastoupeni je v mlééném tuku 1 — 8 %. 100 ml plnotuéného mléka obsahuje pouze asi 0,3 g
transmastnych kyselin. Mléko jako potravina zivoc¢isného plivodu obsahuje také steroly
ptipadné jejich estery. NejrozsifenéjSim je cholesterol (prekurzor vitaminu Ds3) v mnozstvi
od 2 mg/100 g v odstiedéném mléce do 14 mg/100 g v plnotuc¢ném mléce (viz tabulka 3) a
ergosterol (prekurzor vitaminu D,). Mnozstvi cholesterolu se zvySuje se stoupajicim
mnozstvim tuku (viz tabulka 3). Pfesto podle fady studii ma konzumace mléka s obsahem
tuku do 2 % hypocholesterolemicky efekt. Podil na ném ma kyselina orotova, vapnik,
fosfolipidy a kyselina hydroxymethylglutarova. Pfi pfiméfené, bézné a vyvazené stravé
pfedstavuje primérny piijem cholesterolu méné nez Ctvrtinu denniho tolerovatelného
limitu. Cholesterol je obsaZen hlavné v membrané tukovych kulicek. Nejvyznamnégjsi z
doprovodnych latek jsou karotenoidy. Bod tani se uvadi v rozmezi 28 — 35 °Ca bod tuhnuti
se pohybuje mezi 19 — 26 °C. (Hordkova, 2015, s. 21-22; Kohout, Dostalova, Szitanyi &
Ruzickova 2016, s. 13-14, Kopacek, 2014, s. 3-6, Kucera, 2010, s. 12)

Tabulka 5: Slozeni hlavnich mastnych kyselin mlé¢ného tuku

Mastna kyselina % z veskerych Mastna kyselina % z veSkerych
mastnych kyselin mastnych kyselin
Maselna 2,8-4,0 Stearova 6,1-12,1
Kapronova 1,4-3,0 Arachova 0,95-2,4
Kaprylova 0,5-1,7 Olejova 18,7-33,4
Kaprinova 1,7-3,2 Linolova 0,9-3,7
Laurova 2,2-4,5 Linolenova 0,1-1,4
Myristova 5,4-14,6 Arachidonova 0,8-3,0
Palmitova 26-41 trans-monoenoveé 2-8

Zdroj: Velisek, Hajslova, 2009, s. 98




2.2.3.3 Sacharidy

Mléko obsahuje prumérné 4,7 % sacharidii. Z toho 90 % tvofi hlavni disacharid
laktéza, v menSim mnozstvi jsou pfitomny piibuzné oligosacharidy a monosacharidy
(ptedevsim glukéza) se v mléce vyskytuji v nevyznamném mnozstvi. Laktoza je tvofena
D-glukézou a D-galaktézou spojenych B-glykosidickou vazbou. Jedna se o redukujici cukr,
ktery ma omezenou rozpustnost, napf. pii 20 ° C asi 16 % hmotnosti. Laktéza se podili na
energetické hodnot¢ mléka, dodava mléku mirn€ nasladlou chut’. S laktézou je spojena tzv.
laktdézové intolerance, kterd se objevuje u asi 10 — 15 % evropské populace. Jednd se o
stav, kdy se objevuje nedostatek enzymu laktazy, ktera Stépi laktdézu. S nedostateCnou
tvorbou téla enzymu laktazy jsou spojeny urcité zdravotni komplikace. Laktoza je vychozi
latkou pro mlécné kvaseni, které ji $t€pi az na kyselinu mlé¢nou, kterd je nezbytna pfi
vyrobé kysanych mlécnych vyrobki a syrii. Z toho ditvodu je v téchto vyrobcich obsazena
v mens$im mnozstvi nez ve sladkém mléce a navic obsahuje laktdzu vytvofenou mlécnymi
bakteriemi. Z tohoto diivodu mohou nékteré osoby s laktézovou intoleranci konzumovat
kysané mlécné vyrobky, které plsobi pozitivné na stfevni mikrobiom. (Fuchs, 2016, s.
201; Horakova, 2015, s. 22; Kohout, Dostalova, Szitdnyi & Ruzickova 2016, s. 14; Velisek
1, 2002, s. 170)

Tabulka €. 6: Primérny obsah laktozy

Druh mléka Primérny obsah laktézy v g na 100g mléka
Kravské 4,7

Kozi 4,8

Ovci 4,6

Kobyli 6,0

Buvoli 4,7

Oslici 6,7

Velbloudi 4,5

Matetské 7,1-7.2

(Andé¢l 2, 2017)

2.2.3.4 Mineralni latky

Mineralni latky jsou vyznamné pievdzné z hlediska dospivajicich a dospélé
populace. Jejich funkci je aktivovat enzymy nebo jejich sloZky a udrzovat acidobazickou
rovnovahu organismu. Mineralni latky prechédzi z krve do mléka v rizné formé, zejména
jako sodné, vapenaté, draselné¢ nebo hotfecnaté soli fosfore¢nani, chloridl, sirani,
uhli¢itanii, hydrogenuhli¢itand ¢i citronanli. Obsah mineralnich latek mléka se vétSinou
stanovuje ve formé tzv. popelovin a pohybuje se kolem 0,7 — 0,8 %. Z technologického
hlediska je nejvyznamnéjsi obsah vapniku. Z vyzivového hlediska reguluji osmoticky tlak,
koncentraci vodikovych iontl a ovliviiuji miru nabobtnani koloidii. Soucasti mléka je 1
fada organickych sloucenin jako je hoicik, fosfor, zinek nebo Zelezo navézané na
membrany tukovych kuli¢ek. (Burika, et al., 2013, s. 72-74; Kadlec, Melzoch, Voldfich a
kol., 2012, s. 233-243)
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Tabulka €. 7: Obvyklé zastoupeni mineralnich latek v kravském mléce

Prvek Rozpéti

Sodik 350-900 mg/1
Draslik 1100-1700 mg/1
Chlor (jako chloridy) 900-1100 mg/1
Vapnik 1100-1300 mg/1
Hoi¢ik 90-140 mg/1
Fosfor 900-1000 mg/1
Zelezo 300-600 pg/l
Zinek 2000-6000 pg/l
Med 100-600 pg/l
Mangan 20-50 pg/l

Jod 200-300 pg/l
Fluor (jako fluoridy) 30-220 pg/l
Selen 5-67 pg/l

Zdroj: McSweeney&Fox, 2009

Vysoky obsah dobfe vyuzitelného vépniku si na mléku a mléénych vyrobcich
z hlediska vyZzivového cenime nejvice. Vapnik je dulezity zejména pro stavbu kosti.
Vstiebavani vapniku z mléka podporuje mnoho latek také obsazenych v mléce. Témi jsou
napt. vitamin D, nékteré aminokyseliny, fosfopeptidy, laktéoza a kyselina mlécna.
Vstiebatelnosti vapniku z mléka napomaha forma, ve které se v mléce nachazi. Z 1/3 je to
forma rozpustnd. Pravé rozpustnd forma vapniku je tieba pro jeho uspésné vstiebani ve
sttevé. Zbyvajici 2/3 jsou vazany na kasein, k uvolnéni dochazi v Zaludku a duodenu.
Vapnik v mléce (v mlécném séru) je vyuzitelny asi z 30 % (viz tabulka €. 8), zatimco
z vétSiny rostlinnych zdrojii je jeho vyuZitelnost pouze asi 5 — 10 %. Latky, které
vyuzitelnost vapniku v potravinach snizuji (vlaknina, kyselina $tavelova, kyselina fytova),
jsou navazany na vapnik a ¢inni z n&j nerozpustnou formu. Ty jsou malo vstiebatelné, a
v mléce a mléénych vyrobcich se nevyskytuji. Primérny obsah vapniku v mléce je 120
mg/100 g. Nejbohatsim zdrojem véapniku jsou tvrdé syry s primérnym obsahem 800
mg/100 g. Nejbohatsi potravina na vapnik je mak 1460 mg/100 g.
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Tabulka €. 8: Zdroje potravin a relativni absorpce vapniku

Potravina Porce | Elementarni % Odhadovany | Mnozstvi k 8
Ca (mg) absorbovaného | absorbovany | uncim mléka
Ca Ca (mg)
Miéko 8 unci 300 32 96 1,0
Cedar 1,5 unce | 303 32 97 1,0
Jogurt 8 unci 300 32 96 1,0
Tofu 5 8alku | 258 31 80 1,2
Rebarbora 5 Salku 174 9 10 9,5
Spenat Yo 8alku | 115 5 6 16,3
Bilé fazole | '28alku | 113 22 25 3,9
Kapusta 72 8alku | 61 49 30 3,2
Brokolice Yasalku | 35 61 22 4,5

1 unce =28,3495 ¢

Zdroj: Higdon&Drake, 2011

Tabulka €. 9: Pokryti denni potfeby nékterych zivin jednim litrem mléka

vapnik az 100 %
fosfor az 67 %
vitamin B12 az 66 %
bilkoviny az 49 %
vitamin A az 30 %
vitamin B1 az 27 %
vitamin C az 19 %
zelezo az3 %

Zdroj: Kopacek, 2014, s. 6

PtestoZe je pro nas kravské mléko nejznaméjSim zdrojem vapniku, lepSim zdrojem
je kozi a ov¢i mléko, které bychom z tohoto diivodu méli také zaradit do kazdodenniho
jidelnicku.
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Tabulka 10: Obsah vapniku a cholesterolu v riznych druzich mléka

Druh mléka Obsah vapniku v mg/100 g | Obsah cholesterolu v mg/100 g
Mateiské 31 25
Kravské 100 — 120 12
Kozi 150 - 170 11
Ov¢i 160 — 190 27
Kravské odtuénéné | 113 2
Kravské polotu¢né¢ | 121 6
Kravské plnotu¢né | 118 14
Zahusténé 269 25
Susené odtu¢néné | 901 20
Susené plnotucné 1245 97
Sojové 4-78 0

Zdroj: https://www.pbd-online.sk/#

Z hlediska vyzivy je optimalni, aby se prostiednictvim mléka a mlécnych vyrobki
hradily asi dvé tietiny doporucené davky vapniku za den. M¢ly by byt rozdéleny v poméru
1:1:1 mezi tekuté mléko, zakysané mlécné vyrobky a syry. Plnéni doporucenych davek
vapniku je v nasi populaci nedostatecné. Pfijem véapniku u Skolnich déti je pod primérem
celé populace, souvisi to predev§im s nizkou spotfebou mléka a mléénych vyrobki v CR.
Také je dualezity pomér vapniku a fosforu ve stravé. V soucasnosti se ptijem fosforu ve
stravé zvysil, a tim se pomér mezi vapnikem a fosforem posunul do oblasti nepfiznivé pro
naSe zuby a kosti. Kyselina fosfore¢nd ¢i jeji soli jsou pfidavany do fady potravin, napf.
tavenych syri, nealkoholickych napojii kolového typu (Coca-cola), masnych vyrobki a
dalSich.

Pfi nedostatku vapniku u déti, ohroZenych osteoporézou a pii vysoké konzumaci
téchto vyrobkii, miize dojit k naruseni tvorby a riistu kosti. Cast&ji se vyskytuji zlomeniny
a dochazi ke zvySené kazivosti zubl. U dospélé populace zplsobi nedostatek vapniku
meknuti az fidnuti kosti, kiece svali hornich a dolnich koncetin, svalové zaSkuby, buSeni
srdce, nadmérné krvaceni pifi menstruaci a jiné. Pfi dlouhodobém nedostatku mutze dojit
k velmi Spatnému stavu kosti a zubli, vzniku paradentdzy, vzniku roztrousené sklerozy,
lamani nehtl a vyssi drazdivosti traviciho ustroji s priymy. Té€hotné a kojici Zeny maji
zvysenou potfebu vapniku na 1500 mg/den. Pfi nedostatku si télo bere vapnik z kosti
maminky a mize dojit az k fidnuti kosti. U seniori se vapnik Spatné vstfebava a také
z obavy osteoporozy je nutné zvysit jeho pifijem stravou. (Kohout, Dostalova, Szitdnyi &
Ruzickova 2016, s. 12; Krabcova, 2015, s. 15-17)

Miéko také obsahuje zna¢né mnozstvi stopovych prvki, které se nachéazeji v fadé
organickych slou¢enin. Nékteré z nich jsou navazany na membrany tukovych kulicek (Cu,
Mg, Zn a Fe). Na kasein je vazdno 80 % zinku a zbylych 20 % je navazéno na
imunoglobulinu. 60 — 70 % Zeleza je navazano na kaseinové micely.

Obsah mineralnich latek v mléce neni vyznamny jen z nutricniho hlediska, ale ma
dilezitou roli v regulaci acidobazické rovnovahy mléka, tj. pro udrzeni pH mléka.(Kucera,
2010, s. 15)
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2.2.3.5 Vitaminy

Velky vyznam vitaminli ve vyzivé je pfedevSim po narozeni jedince. Mlezivo je
velmi bohaté na vitaminy. Ty se jinym slovem mohou nazyvat exogenni biokatalyzatory.
V mléce jsou pfitomny veskeré vitaminy, spoustéji chemické reakce, zapojuji se do
metabolickych drah jako koenzymy, antioxidanty, prekurzory hormont, nebo latky
podobné hormonim. Obsah vitaminli v mléce je zavisly zejména na slozeni krmné davky a
stadiu laktace. V letnim obdobi obsahuje mlé¢ko vice karotenu a vitaminu A, D, E. V mléce
se nachézeji vitaminy:

e rozpustné v tucich, kam zafazujeme A, D, E, K
e vitaminy rozpustné ve vodé, kam zarazujeme vitamin C, B, B,, niacin, B¢, Bs,
biotin, folacin, Bi,. (Velisek 2, 2002, s. 8)

Vitamin A (retinol) — ovliviluje riist, mlezivo obsahuje desetkrat vice vitaminu A, které
jsou véazany na karoteny, a ztoho divodu je vice zbarvené. Mlécné vyrobky s vySSim
obsahem tuku a méslo patfi mezi dobré zdroje vitaminu A. Pii pasteraci v mléce UTH a pii
suSeni se ztraci do 6 % tuku. Pfi skladovéani na svétle v pfitomnosti kysliku (nevhodné
obaly) jsou ztraty vitaminu A 20 — 30 %. V suSeném mléce je velmi stabilni.

Vitamin D (kalciferol) — je dilezity pro metabolismus vapniku (resorpce ve stievé a zpétna
resorpce v ledvinach) a hoif¢iku. V mléce se vyskytuje jakoD, a D;. Vznikd UV zéafenim
z prekurzorl — provitaminy D. Jeho hladina je ovlivnéna zejména ro¢nim obdobim. V zimé
byva obsah vitaminu D vyzivou az 4x nizsi nez v 1ét&.

Tabulka ¢ 11. - Koncentrace vitaminu D ve vybranych potravinach*

Zdroj potravy Vitamin D,Ul/porce
Pfirodni zdroj vitaminu D

Olej z trescich jater, 15 ml 1279

Losos, pe¢eny 100 g 254-932 F

Vajecny zloutek, vafeny 1 32

Fortifikovany zdroj vitaminu D

Fortifikované kravské mléko, 250 ml 100

Margarin, 5 ml 2 5

Fortifikovany rostlinny napoj (soja, ryze) 87-100

nebo pomerancovy dzus, 250 ml

* Koncentrace vitaminu D byly ziskany z databaze Canadian Nutrient File (webprod3.hc-sc.gc.ca/cnf-
fce/index-eng.jsp).
1 Hodnoty pro lososa se 1i$i v zavislosti na typu (napt. Atlantic, coho, sockeye) a zdroji (chované nebo
divoké).

Zdroj: Gallo, Rodd, 2014

Vitamin E (tokoferol) — patfi mezi nejucinnéj$i antioxidanty chrénici bunky Zivého

organismu pied peroxidy mastnych kyselin a lipidd, podporuje zarode¢nou tkan, brzdi
starnuti a nddorové bujeni. Mlé¢ny tuk obsahuje vitamin E mnohem méné nez rostlinné
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oleje. Pfi bézném primyslovém zpracovani bez ptfitomnosti kysliku a oxidovanych lipida
je pomérn¢ stabilni.

Vitamin K (naftochimin) — je dualezity pro srazeni krve. Je tvofen stfevni mikroflorou,
z toho diivodu pfi podévani antibiotik, kdy dojde ke zniCeni stfevnich bakterii, vznika
krvacivost. Je relativné stabilni béhem zpracovani a skladovéni, k jeho zna¢nym ztratdm
dochazi pti vystaveni na dennim svétle.

Tepelnym oSetfenim mléka dochazi k riznym ztratdm vitamindg.
Pokud jsou do mléka a mléénych vyrobkll pifidavany vitaminy, jejich druh

a mnozstvi je upraveno vyhlaskou ¢.225/2008sb. (Kucera, 2010, s. 15-17)

Tabulka €. 12: Obvykly obsah vitamint pfitomny v kravském mléce

Vitamin Obsah (mg/l)
Thiamin 0,20-0,80
Riboflavin 0,52-2,50
Niacin 0,47-2,00
Pyridoxin 0,11-1,90
Kobalamin 0,003-0,038
Kyselina listova 0,037-0,272
Kyselina pantotenova 0,60-4,90
Biotin 0,01-0,09
Kyselina askorbova a jeji derivaty 5,0-27,5
Retinol 0,1-1,0
Cholekalciferol 0,0001-0,0012
Tokoferoly 0,20-1,84
Vitamin K 0,01-0,03

Zdroj: McSweeney&Fox, 2009
2.2.3.6 Enzymy a hormony

Enzymy snizuji aktivac¢ni energii, jsou minoritni proteinovou slozkou mléka a
oznacuji se za biokatalyzatory. Jsou tvofeny z bilkovin tzv. apoenzym, nebo se na
bilkovinu vaze jest¢ nebilkovinnd cast tzv. kofaktor. Kofaktor muze byt tvofen
nizkomolekularni termostabilni organickou slou¢eninou, vazanym kovovym iontem nebo
koenzymem. Apoenzym a kofaktor tvoii enzym, ktery lze oznacit jako aktivni holoenzym.
Enzymy se déli do nékolika tfid dle katalyzovanych reakci. Mezi nejvyznamnéjsi v mléce
patii hydrolazy a oxidoreduktazy. Hydrolazy $tépi hydrolyzované vazby (napf. esterové,
peptidové apod.) za ptitomnosti vody a reakce, pfi které se voda uvoliiuje. Do této tiidy
patii glykozidazy, esterazy, amiddzy a dalsi. Oxydoreduktazy katalyzuji oxida¢né redukéni
procesy a prenaSeni elektrony nebo vodik z donoru na akceptor. Teplota, pH, chemické
latky a vnéjsi podminky aktivitu enzymi ovliviiuji.
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Mléko obsahuje az 100 riznych enzymui délicich se dle pivodu na 2 hlavni
skupiny. Endogenni jsou plivodnimi enzymy mléka a exogenni jsou mikrobidlniho ptivodu
¢i pridané béhem zpracovani mléka technologickymi postupy. Mezi vyznamné enzymy
mléka patii protedzy (hydrolyzuji peptidovou vazbu bilkovin a peptidii), lipazy a esterazy
(katalyzuji hydrolyzu triacylglycerolu na mastné kyseliny a glycerol), fosfatazy
(hydrolyzuji esterovou vazbu) a amylazy (Stépi sacharidy - Skrob ¢i glykogen na dextriny,
popiipad¢ az na disacharid maltozu). (Krabcova, 2015, s. 14)

Bakterialni enzymy pochazejici z kontaminované mikroflory predstavujici mnohem
vetsi riziko, jednd se prevazné o termorezistentni proteazy a lipdzy psychotropnich
mikroorganismil. (Kadlec, Melzoch, Voldfich a kol., 2012, s. 233-243)

V povrchovych vrstvach tukovych kuli¢ek jsou koncentrovany nékteré enzymy
mléka a ptechazeji do smetany, jiné jsou naopak navazany na bilkoviny mléka a spole¢né
se srazi. Pti zahtevu dochazi k denaturaci a inaktivaci enzymi. Zna¢nou tepelnou stabilitu
ma enzym laktoperoxidaza, podle jejiz piitomnosti ¢i nepfitomnosti v pasterovaném mléce
se ovetuje, zda byla spravné provedena vysoka pasterace mléka nebo smetany.

Vsechny hormony produkované v téle ¢i dodané do mléka zvenci, jsou vylucovany
i do mléka. (Kucera, 2010, s. 17)

2.2.3.7 Cizorod¢ a inhibi¢ni latky v mléce

Nakupem hygienicky nezavadné suroviny (mléka) zabezpeci vyrobce jeji zdravotni
nezéavadnost, vysokou jakost a nutricni hodnotu. Mezi nejvyznamnéjsi ukazatele jakosti
syrového kravského mléka patii senzorické a hygienicka jakost, obsah zékladnich slozek a
vyskyt cizorodych a inhibi¢nich latek. Mezi hlavni kritéria hygienické jakosti syrového
mléka je absence rezidui, dostavajicich se do mléka z diivodu prevence a tlumeni mastitid
a velmi nizka kontaminace mléka latkami z vnéjSiho prostredi.

Do mléka mohou pifechazet cizorodé latky, které nejsou pfirozenou soucasti
potravin, mnoha zpusoby a jejich pfitomnost v mléce miize ovlivnit zdravi clovéka. Béhem
tvorby mléka, pfi dojeni, béhem oSetfovani mléka po nadojeni, pfi dalSim zpracovani, ¢i
pii baleni. Mezi cizorodé latky patii takové, které by se v mléce za normalnich podminek
nemély vyskytovat. Hygienické piedpisy stanovuji presnou charakteristiku. V téchto
predpisech jsou stanoveny jednotlivé cizorodé latky, nebo skupina a jejich tolerované
mnozstvi €i pfipustny limit. Tyto velmi pfisné piedpisy, jsou ze strany hygienického
dozoru neustale kontrolovany.

Cizorodé¢ latky mizZzeme délit skupin:

1) Ptidatné (aditivni) — v definovaném mnoZzstvi se z néjakého dliivodu ptidavaji do
poZivatin.
2) Znecistujici (kontaminujici) — jedna se o neZadouci latky, u kterych
nedokdzeme zabranit tomu, aby se do potravin dostaly. Nejvyssi tolerovana
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mnozstvi jsou stanovena v miligramech na kilogram vyrobku, ¢i nékteré jeho
soucasti (napft. tuku). U pfidatnych latek jsou tyto hodnoty stanoveny vyjimecné
1 v gramech.

3) Rezidua cizorodych latek — tyto latky jsou imysIlné pouzivané v zeméd¢lské a
potravinaiské vyrove.

U mléka i mlénych vyrobkll je pouzivani cizorodych ptidatnych latek velmi
omezené. Konzervacni latky neni povoleno pouzivat. Latky zlepSujici konzistenci nebo
udrznost vyrobku, barviva a aromata se pouzivaji jen ve vyjimeénych a pfesné
vyjmenovanych pfipadech v nezbytném mnozstvi a pouze ptirodniho pivodu. VSe musi
byt zfetelné uvedeno na obalu vyrobku.

Cizorod¢ latky kontaminujici se do mléka dostavaji hlavné z vnéjSiho prostredi
s krmivem, napdjeci vodou a stykem krav s vnéjSim prostfedim. Pfi zpracovani mléka jsou
provadéna piisnd opatieni, aby k dal$i kontaminaci nedoSlo (desinfekéni a Cistici
prostiedky, dotyk mléka s nadobami a vyrobnim zafizenim). Sama pfiroda zde také
pomaha tfadou pfirodnich bakterii, které stavi do cesty témto kontaminujicim latkam.
Pouze to s ¢im si pfiroda neumi poradit, se dostane do mléka. Nebezpecné jsou hlavné
latky v bézné ptirode se nevyskytujici, nebo nevyskytujici se ve vysokych koncentracich a
také latky, které se v téle zvitat a lidi ukladaji a postupem casu se miize zvySovat jejich
negativni pusobeni. Jedna se zejména o t€Zké kovy, polychlorované bifenyly, nckteré
pesticidy, nezadouci produkty mikrobialni ¢innosti (aflatoxiny) a radioaktivni latky. Dle
zvetejiovanych vysledkd, se nelze v soucasné dob€ obavat vyssi pfitomnosti téchto latek
v mléce 1 mlénych vyrobcich. (Pavelka, 1996, s. 33-34)

Mezi zavazny problém v syrovém kravském mléce patii vyskyt inhibi¢nich latek,
které zvySuji zdravotni rizika spotfebiteldi a mohou mit negativni dopad na Zzivotni
prostiedi. Mezi neméné vyznamné patii i technologické problémy pfi jeho zpracovani.

Inhibi¢éni latky nazyvame takové, které svymi baktericidnimi, poptipadé
bakteriostatickymi u¢inky znesnadnuji ¢i plné znemoziuji mléko zpracovat na mlécné
vyrobky, u kterych se pii vyrob& pouZivaji &isté mlékatrské kultury (CMK) (napf. syr,
tvaroh, kysané mlécné vyrobky). Obecné se jedna o latky majici tlumivy vliv na rozvoj a
aktivitu zakysi a mlékarskych kultur. Pokud se v mléce nachazi ve vysSich nez
minimalnich inhibi¢nich koncentracich vzhledem k pouzitym (CMK), tak se jejich uéinek
projevi b&hem technologického zpracovani mléka. Pokud se nachazeji v mléce
v subinhibi¢nich koncentracich, jedna se z hygienického hledisky o chemicky kontaminant.
Inhibi¢ni latky mohou do mléka pronikat intravitalné ¢i posekretoricky.

.......

zna¢ny inhibi¢ni u€inek napf. antibiotika, sulfonamidy a jiné biologicky aktivni latky. Dale
mohou inhibi¢ni ucinnost mléku propijcit medikované krmné smési s antibiotiky c¢i
neantibiotické stimulatory z krmiv pro jind zvifata zkrmené dojnicemi

- insekticidy, pesticidy, tézké kovy

- zbytky desinfekénich a Cisticich latek
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- konzervaéni a neutralizacni latky
- vysoce zaplisnénd krmiva (mykotoxiny)
- ¢i nékteré latky rostlinného piivodu, napt. fytoncidy z hoicice.

V mléce se také vyskytuji latky, které mohou ptisobit inhibi¢né z dalSich pticin. Zvlastni
skupinou jsou inhibi¢ni latky ptirozen¢ chranici systém mlécné zlazy. Patii sem
imunoglobuliny, lysozym, laktoferin, a dalSi latky pasobici bakteriostaticky. Velka cast
téchto latek ztraci pasteraci mléka svoje inhibicni Gc¢inky. Dalsi skupinou je mléko od
dojnic s metabolickymi a dietetickymi poruchami vykazuji snizenou kysaci schopnost.
Pokud se v mléce naleznou rezidua inhibicnich latek (RIL), souvisi to zejména s Casto
nekontrolovanym roz$ifenym uzivanim veterindrnich 1é¢iv, se zmeénou metabolismu
nemocné dojnice, ¢i nevylou¢enim mléka léeného zviiete z dodavky.

S vyskytem rezidui antibiotik a sulfonamidii v mléce jsou spojena rizika pro
spotiebitele. Jejich vySe zavisi na druhu antibiotik, jejich koncentraci a biologickych
zvlastnostech. Mezi nejcastéji uvadeéné patii alergické reakce (od svédéni, kopiivky, pies
otoky az k anafylaktickému Soku), neblahy vliv na pfirozenou mikrofloru lidského
organismu ¢i moznost vzniku rezistence na antibiotika. Mezi nebezpe¢nou latku v mléce,
na kterou ma pomérné mnoho osob zvySenou citlivost, pati penicilin. (Navratilova, 2003)

2.2.4 Tepelné oSetieni mléka

Zdravotni nezavadnost konzumniho mléka je zajiSténa diky tepelnému oSetieni.
Mezi béZné zpusoby oSetfeni mléka pouzivané u nds patii: pasterizace a sterilace,
nazyvand UHT (Ultra Hight Temperature) metoda a ESL (Extended Shelf Life) metoda.
Cerstvé mléko je oSetfeno Setrnou, vysokou nebo dlouhodobou pasterizaci. Setrna
pasterizace trva 20 — 30 sekund na teplot¢ minimdln¢ 71,7 °C. Vysoka pasterizace se
provadi pfti teploté 85 °C po dobu nékolika sekund a dlouhodoba pfi teploté 63 — 65 °C po
dobu 20 — 30 minut. Témito zplisoby oSetfen¢ mléko ma pomérné kratkou trvanlivost od 3-
10 dnii. Pii pasteraci se zni¢i vegetativni formy patogennich, podminéné patogennich a
toxinogennich mikroorganism, ztrati se 10 % vitaminG a mineralnich latek, u bilkovin a
nukleotidil téméf k Zddnym ztratdm nedochézi.

V soucasnosti je vétSina Cerstvého mléka vyrdbéna jako mléko s prodlouzenou
trvanlivosti ESL metodou, které neni definovana legislativou. V tomto ptipadé je tepelné
osetfeni mléka obvykle vyssi nez 85 °C (napft. 3 sekundy 125°C). ZjednoduSené Ize pojem
vymezit srovnadnim trvanlivosti pasterovaného mléka (dny), mléka ESL (tydny) a mléka
UTH (mésice). Zmény ESL mléka se v nutri¢nich a senzorickych vlastnostech pohybuji
uprostied mezi pasterovanym a UTH mlékem. Tato technologie je zaloZena na infuzi pary
a presné regulaci teploty a Casu, ¢imz prodlouzi trvanlivost s minimalnim ,,poskozenim
mléka. Mléko se pfedehieje na 75 °C a nasledné se zahtiva pfimo parou v infuzni komote
béhem volného padu (0,5 s. pii 130 °C). Pfi expanznim ochlazeni dojde k odlouceni vody
pfidané formou pary v pfedchozim kroku. Na zavér je provedena homogenizace a
ochlazeni ledovou vodou na teplotu +4 °C.
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Frakcionovaného ohfevu vyuzivd UHT metoda. Nejprve se mléko zahfeje na
teplotu 70 — 80 °C, poté se zchladi na 10 °C a nasledné zahteje na sterila¢ni teplotu 135 —
150 °C. Dojde ke zneskodnéni vSech pfitomnych mikroorganismt a spor. Vlivem vyssi
teploty a tlaku dojde k ztratdm az 30 % vitamini a mineralnich latek, k c¢aste¢nému
rozkladu bilkovin a nukleotidi, k snizeni nutricni hodnoty a stravitelnosti mléka. Trvanlivé
mléko je prakticky sterilni a Ize ho skladovat pfi normalni teploté 3 - 6 mésict. (Krabcova,
2015, s. 20-21, Kucera, 2010, s. 18-19)

Nejvetsi piinos pro nase zdravi ma mléko Cerstvé, o némz mizeme fici, ze je
plnohodnotné. Setrné zpracovani pasterizaci pomaha 1épe zachovat hodnoty syrového
mléka. Diky krat$i dobé skladovatelnosti jsou v Cerstvém mléku zachovany i vitaminy
citlivé na svétlo. Z hlediska obsahu zivin nedochdzi pfi pasterizaci k témét zadné zmeéné.
Nékteré¢ vyznamné latky jsou z velké casti zachovany pouze v mléce Cerstvém (naptiiklad
laktoferin pozitivn€ ovlivitujici imunitni systém a chranici organismus pted infekcemi). U
UHT mléka dochazi pti zpracovani k vyznamnym ztratdm vitaminu C, B, By, a kyseliny
listové. Pti dalSim skladovani se déle snizuje kyselina listova, vitamin Bg, B, a do jisté
miry i vitamin A. (Kucera, 2010, s. 20)

2.2.5 Pozadavky na jakost

Pozadavky na jakost mléka se stale vyviji a pfizptisobuji se zdkladnim trendim ve
vyrobé a zpracovani. Jejich cilem je v prvni fad¢ ochrana zdravi spotiebitele, také zajisténi
jakosti mléka a mléénych vyrobki a zdkaznicka spokojenost.

Evropska legislativa stanovi zvlaStni hygienicka pravidla pro produkei potravin
zivoc¢iSného pivodu (Nafizeni Komise (ES) €. 1662/2006).

Provozovatelé potravinarskych podnikli musi zavést postupy zajistujici, aby syrové
mléko spliovalo tyto kritéria:

e obsah mikroorganismt piti 30 °C (na ml) < 100 000
e obsah somatickych bunck (na ml) <400 000

Provozovatelé potravinaiskych podnikii musi zavést postupy, které zajisti, aby
syrové mléko nebylo uvedeno na trh, pokud:

e obsahuje rezidua antibiotik v mnozstvi, které pro jakoukoli z latek ptesahuje
maximalni hodnoty stanovené platnymi ptedpisy

e celkovy obsah rezidui vS§ech ATB ptekracuje jakoukoli z maximélnich povolenych
hodnot

Déle v ramci obecnych pozadavkl na hygienu dojeni, sbéru a pifepravy stanovy
pozadavek na teplotu skladovaného mléka v prvovyrobé¢ a pfi pieprave.
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e Thned po nadojeni musi byt mléko a mlezivo uchovdno na cistém misté, aby se
zamezilo kontaminaci.

e V ptipadé kazdodenniho svozu, musi byt ihned zchlazeno na teplotu nejvyse 8 °C.
Na teplotu nejvyse 6 °C se zchlazuje tehdy, pokud svoz neprobiha kazdy den

e Mlezivo musi byt skladovdno oddélené, u kazdodenniho svozu je ihned zchlazeno
na teplotu nejvyse 8 °C. Pokud svoz neni provadén kazdy den, musi byt zchlazeno
na teplotu nejvyse 6 °C nebo zmrazeno.

e Pfi pfepravé musi byt zachovan chladici fetézec a pii dodéni do cilového zatizeni
nesmi teplota mleziva ani mléka ptrekrocit 10 °C. (

Smyslové znaky jakosti

Jakost surovin vyrazné ovlivituje jakost konzumniho mléka. Kravské mléko ma
charakteristickou bilou barvu se smetanovym nadechem zplisobenym karotenoidnimi
barvivy, jak bylo jiz zminéno vySe. Barva je mirné ovlivnéna homogenizaci, tepelnym
zahfevem a pfevazné obsahem tuku. Z toho divodu mé odstfedéné mléko nadech do
modra. Jeho chut’ a viiné by méla byt pfijemné sladka s nadechem slanosti bez pachuti.
Kontaminace suroviny nebo vyrobku mikroby muze vést ke kyselé, hotké, ovocné ¢i Zluklé
chuti a vlini. Vys$§i zdhfev miiZze vést k vafivé chuti a vlini. U konzistence a vzhledu mléka
se jedna o stejnorodou tekutinu bez usazenin, vlocek a hrubych necistot.

Kozi mléko ma mit charakteristickou bilou barvu s lehce slanou chuti, ktera plné
vynikne pfi teploté¢ 15 — 20 °C. U homogenizovaného mléka by nemél vyvstavat tuk,
vyrobek by mél byt homogenni bez sedimentu nebo sraZzenin. Chut’ a viini u koziho mléka
muze ovlivnit pfitomnost kratkych mastnych kyselin. (Dostalova, Kadlec a kol. 2014, s.
123)

Chemické a fyzikalni znaky jakosti
Mléko musi spliovat tyto pozadavky:

e obsah tuku nejméné 33,0 g.I-1,

e obsah bilkovin nejméné 28,0 g.1-1, pro ucely zpenéZovani 32 g.1-1,
e bod mrznuti <-0,515 °C,

e kyselost mléka stanovend metodou podle Soxhlet-Henkela 6,2 — 7,8.
e Obsah tukuprosté susiny nejméné 8,50 % hmotnostnich

Stanovuje se limit do 100 000 v 1 ml celkového poc¢tu mikroorganismda.
Stanovuje se limit do 400 000 v 1 ml poctu somatickych bunék.
Inhibi¢ni latky

Stanoveni rezidui latek inhibujicich rast mlékarenskych kultur musi byt negativni.
Vysetfeni musi byt provedeno podle metod védecky uzndvanych a prakticky ovéfenych.
Musi byt splnény pozadavky dle vyhlasky 278/2010 o stanoveni maximalnich limita
rezidui pesticidil v potravinach a surovinach, ve znéni pozd¢jsich predpist.
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Cetnost kontrol jakostnich znaki

o celkovy pocet mikroorganismii (CPM) nejméné 2x mésicné, vysledek se vyjadiuje
jako klouzavy geometricky pramér za posledni 2 mésice

e pocet somatickych bun€k nejméné¢ 1x mésicné, vysledek se vyjadiuje jako
klouzavy geometricky primér za posledni 3 mésice

e radioimunoanalyza nejmén¢ 2x mésicné, vzdy soub&zné se stanovenim CPM

e bod mrznuti nejméné¢ 1x mesicné (Navratilova, Kralova, Janstova, Ptidalova,
Cupékova &Vorlova, 2012, s. 115-117)

2.2.6 Doporuceni pro spotiebitele

Skladovani (Cerstvého) pasterovaného mléka by mélo byt co nejkratsi pti teploté
4 a7z 8 °C. Nemélo by vSak zmrznout, aby se nenarusila jeho koloidni stabilita. Nizka
teplota by méla byt zachovana i pfi jeho pfepravé po nakupu.

Trvanlivé mléko Ize skladovat pti pokojové teploté¢ do otevieni, poté je nutné ho
umistit do chladni¢ky. V Ceské republice dava asi 85 % spotiebitelti pfednost trvanlivému
mléku, pro jeho niZsi cenu a vétsi spotiebitelsky komfort. Mléko je nachylné na pohlcovani
pachtl, z toho diivodu jsou vhodnégjsi uzaviratelné obaly. Mléko v prithlednych obalech by
nemélo byt zbytecné vystaveno slunecnimu svétlu. Po otevieni by nemélo byt skladovano
v chladnicce déle nez 3 dny, a proto je vhodné volit spravnou velikost baleni.

(Dostalova, Kadlec a kol. 2014, s. 124)

2.3 Kozi mléko

Kozi mléko je svym slozenim bliz§i matefskému mléku ve srovnani s mlékem
kravskym a jako takové je i pro na§ organismus lépe stravitelné. Lepsi stravitelnost je
vysvétlovana 1 vyS$S§im zastoupenim mastnych kyselin s krat§im uhlikatym fetézcem.
Doktor Sliva udava ve svém clanku skutecnost, Ze aCkoliv se v ekonomicky vyspélych
zemich nejcastéji setkdvame s mlékem kravskym, odhaduje se, Ze vétSina celosvétove
poptavky je pokryta kozim mlékem. Déle udava, ze tento odhad pfirozen¢ nekoresponduje
s oficialné¢ udavanou produkci mléka, ktera ¢ini vice nez 700 miliard tun mléka za rok
z 2/3 pokryté kravskym. Vychazi vSak ze skutecnosti, ze v méné ekonomicky rozvinutych
zemich je koza ¢i ovee snadnéji dostupnym uzitkovym zvifetem a mléko, které produkuje,
se na trh a tedy do oficidlnich statistik nedostane.

Kozi mléko je bohaté na obsah vitaminii a minerdlnich latek. M4 menSi objem
tukovych c¢astic oproti kravskému, vySs$i podil B kaseinu a niz§i obsah aS; kaseinu.
Zatimco 90 % tukovych castic u koziho mléka mélo primér mensi nez 5,21 um u
kravského bylo 90% hranice dosazeno az pii priméru 6,42 pum. Do konecného sloZeni se
promita 1 konkrétni plemeno zvitfete a sloZeni krmiva. Tuk koziho mléka obsahuje ponékud
vice kyseliny kaprinové se specifickou nepfijemnou viini a je jednou z pfi¢in senzorickych
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vad. Obsahuje také kyselinu linolovou, které se pfipisuji antikarcenogenni vlastnosti.
Obsahuje niz§i mnozstvi zeleza, vitaminu B,, kyseliny listové a kobaltu. Na druhou stranu
ale mize kozi mléko obsahovat i jedy a choroboplodné organismy, vlivem lepsiho piesunu
téchto latek do mléka. Z toho divodu je kladen velky diraz na vysokou kvalitu krmiva
koz.

Lepsi stravitelnost je ovlivnéna S$tépenim micelarniho kaseinu pepsinem a
trypsinem. Bylo zjiSté€no, Ze zatimco kasein z matefského mléka je hydrolyzovan ze 100 %,
z koziho mléka z 96 % a kobyliho z 92 %, u kravského jde pouze o 76 — 90 % dle plemene.
U koziho mléka rozliSujeme 4 zakladni typy kaseinu, a sice aS;, aS,, B a k. V piimém
elektroforetickém srovnani ma kozi mléko aS; kaseinu méné nez kravské. Nizsi mnozstvi
aS; je predpokladem pro nizsi alergizujici potencial. Tato slozka kaseinu vSak neni stejna,
mezi jednotlivymi plemeny je nepatrny rozdil. Diky témto skute¢nostem nelze obecné
tvrdit, ze je kozi mléko analergenni, pfiznaky intolerance se vSak obvykle dostavuji az ve
vyssim veku, a kupodivu v nékterych ptipadech je jen minimalni zkiizend reaktivita na
kasein kravsky. Dal$imi alergizujicimi slozkami mohou byt beta-, méné pak alfa-
laktalbumin. PfestoZe alergie na kozi ¢i ovéi mléko je diky témto skute¢nostem niz§i oproti
kravskému, nelze vyloucit ani zktizenou alergickou reakci, ktera byla dle doktora Slivy
zaznamenana ve Spanélské studii u déti alergickych na kravskou bilkovinu. Déle Sliva
uvadi, ze kozi mléko a mlééné vyrobky mohou mit pfiznivy Gcinek i1 v piipad¢ chronické
funkéni zacpy. V kozim mléce je tuk rozptylen do mensich kapének, coz zplisobuje lepsi
traveni mléka. Naopak snaze podléhd enzymim, které §tépi tuk a z tohoto diivodu dochazi
Castéji ke vzniku vad chuti a viin€. (Soukupova, 2007, s. 6)

Samotné kozi mléko nebo z ného vyrobené piikrmy poskytuji moznost vyuziti
pfedevsim u déti s projevy intolerance kravskych bilkovin. Bohuzel vSak pouZzivani koziho
mléka neni univerzalni pfistup pifi intoleranci kravského a je tfeba kazdého jedince
zvazovat individualné. (Sliva, 2013, s. 336 - 338)

Kozi mléko je blahodarné pro nervovou soustavu, pifi kazdodennim vyuzivanim
snizuje stres a nervozitu. Kromé toho je zdkladem tady kosmetickych vyrobkl pro své
zvlhcujici G€inky pleti. (Soukupova, 2007, s. 10)

2.4 Ov¢éi mléko

U ov¢iho mléka je v porovnani s kravskym podstatné vyssi celkovy obsah bilkovin.
Bilkoviny ov¢iho mléka mohou stejné jako bilkoviny kravského mléka zplsobit, u osob
alergickych na kravské mléko, stejny druh reakci. Vys$i je 1 obsah esencialnich
aminokyselin. Nejvétsi rozdil byl zjistén u cysteinu (o 54 %), prolinu (o 45 %) a (0 30 %) u
ostatnich aminokyselin oproti kravskému mléku. Dale ma 1 vyS$s$i obsah vitaminu
B,, B, B2 a kyseliny pantotenové, a také vétSi mnozstvi enzymi, hlavné amylazy.
V ovéim mléce se vyskytuje vysoky obsah vapniku a jodu. V porovnani s kravskym
mlékem je obsah vapniku asi o 70 % vyssi, coz mize priznivé plisobit na hustotu kosti a

30


http://www.bezpecnostpotravin.cz/az/termin/92040.aspx
http://www.bezpecnostpotravin.cz/az/termin/92040.aspx
http://www.bezpecnostpotravin.cz/az/termin/92041.aspx
http://www.bezpecnostpotravin.cz/az/termin/92148.aspx
http://www.bezpecnostpotravin.cz/az/termin/92144.aspx

proti osteopordze. Vyssi je i obsah hotciku, zinku, jodu a fosforu nez v mléce kravském.
Z vitamind je obzvlast’ zna¢ny obsah By, B,, A.
(Kucera, 2008, s. 30)

2.5 Buvoli mléko

Buvoli mléko obsahuje dvakrat vice tuku nez kravské mléko. Je o néj u spotiebitelt
v dnesni dob¢ stale vétsi zajem. Nejzndméjsi vyrobky z buvoliho mléka jsou mozzarela a
jogurty. Produkce buvoliho mléka v Evropé pochézi prevazné z chovi v Italii. (Kucera,
2008, s. 32)

2.6 Kobyli mléko

Kobyli mléko obsahuje pouze polovinu tuku oproti kravskému. Obsahuje mnoho
laktozy a je proto podobnéjsi matefskému mléku. Kobyli mléko se také vyznacuje
vysokym obsahem vitamint, syrovatkovych bilkovin a také tim, ze je mimotfadné bohaté
na polynenasycené mastné kyseliny. Jeho biologick4 hodnota je podminéna esencidlnimi
aminokyselinami a polypeptidy. Vyznamny je obsah glykoproteint, které posiluji obranné
sloZzky téla a podporuji imunitni systém a zabrainuji predéasnému starnuti. Tim je toto
mléko zajimavé z vyzivové-fyziologického hlediska a je tak potencidlni slozkou dietnich
potravin a potravin pro lékatské ucely. (Kucera, 2008, s. 32)

Kobyli mléko neni vSeobecné pfiili§ rozsifené, ale ma velmi dlouhou tradici. Na
posileni organismu se vyuziva jiz 3000 let. V dnesni dobé se kobyli mléko vyuziva Casto v
1é¢bé koZnich onemocnéni, ale také v kosmetickych produktech, jako je naptiklad pudr,
pletovy krém a koupelové smési. (Soukupova, 2007, s. 11)

2.7 Velbloudi mléko

S platnosti od 1. dubna 2013 byl provadécim nafizenim Komise (EU) €. 300/2013
povolen dovoz mlé¢nych vyrobkll vyrobenych ze syrového mléka velbloudt, pokud budou
splnény poZadavky na fyzikalni nebo chemické oSetfeni tohoto mléka. V soucasné dobé je
povolen pouze dovoz mléénych vyrobkl z velbloudiho mléka z Dubaje ze Spojenych
arabskych emirati. Velbloudi mléko obsahuje malo kalorii a pfispiva tak k udrZzeni nizsi
hladiny cukru v krvi u pacient s diabetem. Organizace OSN pro vyzivu a zeméd¢lstvi
(FAO) uvadi, ze mléko velbloudi ma tfikrat vice vitaminu C nez kravské mléko a je
bohaté na Zelezo, vapnik a obsahuje nenasycené mastné kyseliny. Dale velbloudi mléko
neobsahuje beta-laktoglobulin, ktery je hlavnim alergenem v mléce kravském. Bilkoviny
syrovatky jsou albumin, alfa-laktalbumin, imunoglobulin a laktoforin, které jsou méné
odolné vii¢i vy$Sim teplotdm, a sndze se proto denaturuji pfi zahtati. Timto zptisobem pak
se snizuje jejich alergizacni schopnost.

(Kucera, 2008, s. 32; Velbloudi mléko do CR? 2013)
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3. RUZNE MYTY A POVERY O MLECE

Potravinova legislativa se logicky a prvotn¢ zaméfuje na bezpecnost a zdravotni
nezavadnost produktu. Je pfirozené, Ze se na trhu objevuji i $kodlivé potraviny. Zadny
dozor ani regulativni systém to zcela nevylouc¢i. Legislativa stanovuje vyjimecné u
nekterych skupin (Cokolada, maslo, kakao aj.) mimo bezpecnosti i kvalitativni specifikaci.
Kvalita je vSak pojem velmi relativni, jelikoz je kazdou osobou vnimdna odli$né.
(Kopacek, 2014, s. 2-3)

Od utlého mladi jsme slychali, jak je mléko zdravé a musime ho co nejvice pit.
Mliéko patii mezi zékladni potravinu lidstva, jde o dokonaly nejpfirozenéjsi napoj, ktery
jedinec pije bezprostfedné po narozeni. V 90. letech minulého stoleti se navzdory tomu, co
jsme znali od rodicl, objevilo mnoho negativnich informaci o $kodlivosti mléka, které
zpusobily vysoky pokles jeho spotfeby z maxima vroce 1989 (259,6 kg/obyv./rok)
k minimu v roce 1995 (187,8 kg/obyv./rok). Disledkem byl nedostate¢ny piijem vapniku
hlavn¢ v détské populaci. Nastésti se kiivka spotfeby mléka obratila trvale smérem vzhiiru
az do roku 2015 (posledni statisticky udaj), kdy byla 242,6 kg/obyv./rok. Nic neni tak
cernobilé, jak to vypada. Je dilezité pouzivat selsky rozum. Piti mléka je dlouholetou
tradici a naSim rodi¢iim, babi¢kam ani prababickdm neubliZilo. Diivody stoupajici spotfeby
mléka jsou osvéta, rozsifujici se sortiment mléénych vyrobki a klesajici pocet negativnich
informaci v médiich. Pfesto vSechno se v dnesni dobé komunikac¢nich technologii a silného
konkuren¢niho boje v potravinarstvi stale diskutuje, jestli je mléko opravdu tak dulezité,
jestli lidskému télu spise neskodi a nezptisobuje zdravotni potize. Ohledné piti mléka jsou
lidé rozdé€leni na dva nesmifitelné tabory. Jedni nedaji dopustit na zdravotni pozitiva
konzumace mléka, zatimco druzi, jde nastésti o mensSinu, jsou presvédceni, Ze se jedna o
cizi latku, ktera nema v organismu co d¢lat.

Cést nejasnosti vefejnosti se tyka zakladniho zboZiznalectvi a orientace v obrovské
nabidce mléka potazmo 1 mléénych vyrobkl. V nize uvedeném textu budou vysvétleny
spotfebitelim nékteré nejcastéji diskutované otazky, tykajici se toho, zda mléko dokaze
opravdu negativné ovlivnit zdravi jedince, nebo se jedna o nespravné tvrzeni a neustéle se
Sifici myty. Svétova organizace pro zemédelstvi a vyzivu (FAO) doporucuje konzumaci
nejméné tii mléénych porci denn&. Tato porce piedstavuje pfiblizné 1 litr mléka
pokryvajici doporucenou denni davku vapniku. (Kopacek, 2014, s. 2)

3.1 Mléko zpiisobuje zahlenénost

Dvojice autorti Arney a Pinnock uvadi ve svych studiich, Ze dle nazori nékterych
lidi mléko tvofi hlen, ktery se usazuje na sliznici a snizuje jeji prichodnost. Tento nazor
mohl vzniknout z pocitu povlaku v tstech po konzumaci mléka. Nejsou vSak zadné
odborné studie, které by tento nazor potvrdily. Vliv mléka na zahlenénost je spise
psychického razu. Déle Pinnock piSe, ze ve své randomizované dvojité zaslepené studii
bylo toto zkoumano, a dobrovolnikiim bylo podavano jako placebo sojové mléko
s obdobnymi vlastnosti jako kravské mléko. Rozdil v t€inku mezi sojovym a kravskym
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mlékem nebyl popsan. Osoby véfici, Ze mléko zahleniuje, Castéji popisovaly piiznaky
nadmérného slinéni, pocitu povlaku v tstech a tézsiho polykéni, objektivni vysledky to ale
nepotvrdily. Za tento pocit mize pravdépodobné emulze tvofici se z mléka kravského i
sojového a slin.

Astma, bakteridlni a virové respiraéni nakazy jsou také davany do souvislosti
s mlékem. Jak Pinnock udéava, byl proveden vyzkum, kde bylo u posuzovanych osob
zpusobeno nachlazeni hornich cest dychacich pomoci rhinoviru-2 a nasledné¢ mély tyto
osoby posoudit rozdil pied a po podani mléka. Vysledek byl podobny vysledku popsanému
vyse, lidi véfici v zahleniovani mléka popisovaly zhorSeni pfiznakt. Statisticky vyznamny
vztah vSak nebyl zaznamenan. (Arney & Pinnock, 1993, s. 53 - 70; Pinnock, Graham &
Mylvaganam 1990; Wiithrich, Schmid, Walther & Sieber, 2005, s. 547 - 555)

Odborna spolecnost se také zabyva vlivem a-laktalbuminu a produkci hlenu, které
byly provadény in vitro a na potkanech. Vysledky ukazaly, Ze a-laktalbumin ma vliv na
vyssi syntézu prostaglandinti E hrajici dulezitou roli pfi tvorbé Zzalude¢niho hlenu. Dale
zvysSuje produkci mucinu a tim chrani zalude¢ni sliznici a zpisobuje vyssi pH a vétsi
objem tekutiny v Zaludku. Mechanismus téchto jevl neni dosud znam, ale lze prohlasit, ze
a-laktalbumin patii mezi protektivni faktory v prevenci zaludecnich viedu.

(Ushida, Shimokawa, Toida, Matsui & Takase, 2007, s. 541-546)

Z vyse psaného textu je patrné, ze na produkci hlenu v ustech nema piti mléka
zadny vliv, jednd se spiSe o subjektivni pocit jedince, ktery je zplsobeny konzistenci
emulze slin a mléka. Studie provedené na potkanech dokazuji, ze mléko zvySuje v Zaludku
produkci hlenu, ktery ma pozitivni vliv na prevenci vzniku Zalude¢nich viedi.

3.2 Mléko z obchodu se Fedi vodou

MIéko, které se distribuuje do obchodnich fetézcl, je oSetieno dle potravinarskych
standardd. Jednotlivé slozky jsou dany potravinafskymi normami pro kazdy stupen
odstfedéni. Plnotu¢né 3,5 %, polotuéné 1,5 % a odsttedéné 0,5 %. Mléko prochazi
nékolika stupni zpracovéni. V mlékarné projde cerstvé mléko nejprve ,separaci a
standardizaci®, pfi které je dosaZena poZadovana tu¢nost mléka odstranénim casti tuku.
Ten se poté vyuziva na vyrobu dalSich mléénych produktli. V mléce je tuk ve formé rizné
velkych tukovych kulicek. Upravené mléko je poté homogenizovano, coz je mechanicky
proces piemény struktury tukovych kulicek v mléce, kdy je mléko protlaCovdno malym
otvorem homogenizatoru, kde se zmensi a velikost tukovych kulicek se sjednoti. Tyto
tukové kulicky se neusazuji, neshlukuji, neulpivaji na povrchu sklenice a jsou rovhomérné
rozptyleny v mléce. Poté se mléko oSetii UHT metodou nebo pasterizaci. V zadném
ptipad¢ se tedy do mléka voda nepiidava, ani zadné konzervacni latky (viz nize). Existuji 1
moderni technologie, pfi kterych se §tépi mlécny cukr laktéza za G€elem vyrobit mléko pro
spotiebitele s intoleranci na laktézu. (Kopacek, 2013, s. 11-14)
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3.3 Trvanlivé mléko (UHT) je bezcenné

Stale mezi nami ziji lidi, ktefi jsou toho nézoru, ze jakékoli zpracovani mléka neni
vhodné, protoze tak mléko piijde o vSechny své uziteéné latky. Je velice diilezité, jaka
kritéria u mléka sledujeme. Neni pochyb o tom, Ze syrové mléko ptimo od kravy ¢i jiného
savce, ma vetsi obsah vitamint, predevsim rozpustnych ve vod¢ a zachovava si své typické
vlastnosti, jako napf. vyvstavani tuku. Na druhou stranu ma trvanlivé mléko stale stejny
obsah hlavnich latek jako cerstvé, a je nutné si uvédomit, ze Cerstvé mléko obsahuje
mikroorganismy. Zakon upravuje pocet téchto mikroorganismi, ktery nema piesahovat
pocet 100 000 na ml. Je tedy velice diilezité, aby chovatelé¢ dbali na hygienu pfi dojeni a
celkovou Cistotu prostiedi. Trvanlivé mléko je hygienicky nezédvadné, je prakticky sterilni,
jsou v ném zni¢eny vSechny hnilobné mikroorganismy a jejich spory. Obsahuje sice méné
hydrofilnich vitaminG nez Cerstvé, ale ztraty lipofilnich vitaminl jsou u trvanlivého mléka
minimalni a i obsah mineralni latek se po tepelném oSetieni vyrazné neméni. Svoji roli zde
hraje i doba a zpusob skladovani. Pfi del§im otevieni se obsah vitamind neustale snizuje,
ale obsah velice cenéného vépniku zistavd nezménén, zatimco ostatni vitaminy mizeme
snadno ziskat i z jinych zdroja.

Velkou piednosti trvanlivého mléka osSetieného UHT ,,vysokoteplotni tpravou® je
jeho prodlouzena trvanlivost i pfi pokojové teploté na 3 — 6 meésict. I pfesto, ze pii
tepelném zpracovani mléka dochdzi ke ztratdm, nelze fici, Ze trvanlivé mléko je bezcenné.
Text vyse je toho dikazem.

(Fajkusova, 2009, s. 18; Kohout, Dostalova, Szitanyi & Rizickova 2016, s. 18; Pasterace a
sterilace mléka, n. d.)

3.4 Trvanlivé mléko obsahuje konzervanty, tzv. ,,é¢ka*

Vznikl mylny nazor, Ze delsi trvanlivost mléka je pomoci ,,é¢ek* pfidavanych do
potravin v disledku prodlouZeni doby trvanlivosti. Neni tomu tak. Trvanlivé mléko je
baleno do kartonii Tetra Pak. Tento obal ma specidlni slozeni, které zabranuje piistupu
vzduchu a svétla a tudiZ neobsahuji Zadné konzervanty ,,écka* a jeho dlouha trvanlivost je
zaruCena pomoci fyzikalné-tepelného oSetfeni a ne diky pfidavani chemickych ,,écek*,
které u jinych potravin zarucuji delsi trvanlivost. Mléko diky tomuto tepelného oSetieni
,»eCka®“ neobsahuje. KratS$i doba udrzitelnosti je ddna niz§i teplotou oSetfeni mléka.
(Dostélova, Kadlec a kol., 2014, s. 123 - 124; Fajkusova, 2009, s. 19; vyhlaska 77/2003
Sb., 2003; Natizeni Rady ¢. 1234/2007, 2007)

3.5 Pri alergii na kravské mléko jej nahrad’te ovéim nebo kozim

Nékteré bilkoviny koziho ¢i ov¢ciho mléka jsou stejné jako bilkoviny kravského
mléka, jiné jsou odlisné. Je diilezité, aby alergicky pacient véd¢l, na jakou bilkovinu mléka
svoji alergii ma. Existuji pfipady zkiizené alergie. (Kohout, Dostalova, Szitanyi &
Ruzickova, 2016, s. 17)
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3.6 Vapnik z mléka neni duleZity, 1ze ho nahradit i jinymi potravinami

Vépnik je zakladnim faktorem stavby kosti. Je pravdou, ze vapnik krom¢ mléka
obsahuji 1 jiné potraviny — jak zivociSného, tak rostlinného ptivodu. V mnoha piipadech je
vapnik odtud hife dosazitelny pro Clovéka, at’ jiz pro mnozstvi vlakniny nebo piitomnosti
kyseliny fytové. Nejlépe dosazitelny vapnik je v mléce a mlécnych vyrobceich.

V mléce se vapnik vyskytuje v anorganické podobé a jako smés vazané¢ho vapniku
na fosfoserinové zbytky kaseinu. 20 % veskerého véapniku je vdzan na kasein a diky této
vazbé vznikd v zaludku nerozpustny komplex, ktery se v nezménéné podobé dostava do
stieva. Zde zGstava déle a vapnik ma diky tomu delsi ¢as na pasivni absorpci a je pro lidské
télo dobfe zpracovatelny, napt. u Spenatu je vapniku v rozpustné formé pouze 5 %. Stejné
vlastnosti jako v mléce ma vapnik i v sdji a zeli, bohuzel jeho celkovy obsah je zde velice
nizky — Ca v 250 ml mléka odpovida vapniku v 1 kg zeli. (Gapparov & Stan, 2003, s. 40-
44; Fajkusova, 2009, s. 23; Kohout, Dostalova, Szitdnyi& Ruzickova, 2016, s. 17;
Kopacek, 2013, s. 6-7)
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4. TEORETICKA CAST O ROSTLINNYCH NAPOJICH

VétsSina z nds ma zcela jisté zkuSenost s kravskym mlékem, ovéim nebo tfeba
s kozim. Bohuzel, ne pro kazdého jsou zivoc¢isna mléka vhodna, néktefi jedinci mohou mit
potize s travenim mléka. Divodem mutze byt bud’ alergie na kravské mléko, nebo
intolerance mlécného cukru — laktéozy. Na druhou stranu rostlinnd ,mléka* timto
handicapem netrpi. Existuje spousta druhii, kterd jsou k dostani v nejen v prodejnéach
zdravé vyzivy, ale 1 v lékarnach, drogériich nebo i v nékterych supermarketech. Mezi
nejznaméjsi alternativy patii sdjovy napoj, ryZzovy napoj, mandlovy napoj a kokosovy
napoj. DalSimi, méné zndmymi variantami, jsou napoje kukuficné, Spaldové, pohankové,
liskootiskové, makové nebo i konopné. Podle vyhlasky 335/1997 Sb. spadaji rostlinné
napoje do kategorie nealkoholickych napojt.

4.1 Historie rostlinnych napoja

Od roku 1999 se spotieba rostlinnych napoji ,,ne“mlék (s6jovy, mandlovy,
kokosovy, ryzovy, ovesny apod.) piiblizné o 11 % kazdorocné zvysuje. Hlavné ve
vyspélych statech jejich oblibenost stale roste, ale i v méné rozvinutych zemich jejich
spotfeba rychle stoupa. Bézné se jim fika ,rostlinna mléka®, tradi¢ni mléko vsSak
pfipominaji pouze svoji bilou barvou. Typickou vychodoasijskou potravinou je sodja.
V Cing je velice popularni. Nejstarsi pisemné zminky o uzivani z po¢atku naseho letopoétu
jsou prave odsud. Az ve 20. stoleti zacala vyroba sdjového népoje pronikat i do Evropy a
USA. Na nasem trhu se objevila fada vyrobki rostlinného piivodu pifipominajici svym
vzhledem mléko v pribéhu devadesatych let minulého stoleti, a proto se zpocatku nazyvala
mléky. Mezi nejrozsifenéjsi pattila a patii mléka ze s6jovych bobti, ale mizeme se setkat
také s mléky ovesnymi, pohankovymi, ryZovymi, mandlovymi aj. (Andél a kol., 2010;
Dostélova & Sipkova, 2012)

Mandlové mléko mélo jiz ve 13. stoleti svoje misto v kuchynich na izemi dneSniho
Irdku. Pro Evropany bylo, o sto padesat let pozd¢ji, v obdobi pfedvelikono¢niho plstu
dilezitou soucasti vyzivy. (Casopis dTest, 2017)

4.2 Vyzkum a vyroba

Na naSem trhu je stale vice vyrobct, ktefi se zabyvaji vyrobou téchto rostlinnych
napoju. Jsou vyrabény v mnoha variantdch a 1isi se jednak hlavni surovinou, ale i tim, jaké
obsahuji dalsi slozky. Tyto napoje se vyrabi lisovanim a fermentaci surovin rostlinného
puvodu, naptiklad mandli, ovsa, ryze, kokosu, kukufice, pohanky a dalSich obilovin,
ofecht ¢i lusténin, doposud je ale nejvetsi ¢ast vyzkumu vénovana sdjovym napojim.

Studie se zabyvaji fyzikdlné-chemickymi charakteristikami vlivem zpracovani,
zdravotnimi efekty, novymi technologickymi postupy jako je vyuziti elektrického pulsniho
pole, ¢i ultra-vysoka tlakova homogenizace. Vyzkumul ostatnich rostlinnych napoji je
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doposud malo a vétSina se tyka pouze jejich nutri¢ni kvality. Jako alternativa mléka pro
osoby s intoleranci laktézy ¢i pro osoby s prokdzanou alergii na mlé¢nou bilkovinu se
v tomto smyslu doporucuji hlavné napoje z liskovych ofechtt ¢ mandli. Ci se doporucuji
konzumentim kvili jejich zvySenému obsahu vapniku, drasliku a fosforu. Je zde ale nutna
opatrnost a konzultace s lékafem. V mnoha nemléénych napojich, jako napt. soéjovy,
ryzovy, mandlovy, neni stejné mnozstvi zivin co do kvality 1 kvantity jako v kravském
mléce. Do mnoha znich se pfiddvaji zahuStovadla z divodu nizkého obsahu suSiny.
(Bernat, et al., 2015; Cruz, et al., 2007; Fuchs, et al, 2016, s. 266-267)

4.3 Vyzivové hodnoceni rostlinnych napojua

V porovnani s konzumaci mléka je vyhodou zvySeny obsah vldkniny, nepfitomnost
laktozy a cholesterolu, nizkd koncentrace ¢i nepfitomnost nasycenych mastnych kyselin
(vyjimkou je kokosovy népoj) a vyssi obsah antioxidantl a vitaminu E.

(Jenkins, et al., 2002)

Hlavni subjektivni nevyhodou rostlinnych napojl je jejich specifickd chut’, ktera
nékdy od konzumovani téchto napojl 1 odradi. Z toho diivodu jsou do ,,ne“mlék piidavany
chutové a stabilizacni ptisady, které vyzivovou hodnotu téchto ndpoji nevylepsi, nékdy
dokonce naopak zhorsi. Muze se jednat o kukufi¢ny skrob, ovocné ¢i jiné prichuté na bazi
jednoduchych cukri zvySujici kalorickou hodnotu néapoje a jeji glykemicky index.
V reklamach  jsou rostlinné népoje zvyzivového hlediska vétSinou vysoce
nadhodnocovany a zejména mladi spotiebitelé je konzumuji 1 se svymi détmi jako ndhradu
za mléko kravské.

e Obsah surovin, a tim i Zivin, je ¢asto velmi maly

e (Obsah suSiny se v tekutych ndpojich pohybuje od 4,07 do 12,04 %, oproti mléku
kde je skoro 13 % suSiny (viz tabulka ¢islo 1). Pfi nizkém obsahu suSiny maji
rostlinné népoje ,,vodovou*“ chut a ztoho divodu se do nékterych ptidavaji
zahuStovadla oznacovana kodem E

e Rostlinné népoje také obsahuji vyrazné niz8§i mnozstvi bilkovin oproti mléku. Jejich
biologickd hodnota je diky nedostatku nékterych esencidlnich aminokyselin
vyrazn€ niz8i neZ u mléka

e Obsah sacharidii a cukrl neni pfili§ vysoky, takze se téméf neprojevi nepiiznivy
vliv cukrl na vznik zubniho kazu

e Slozeni tuki, jak bylo jiz uvedeno vyse, je s vyjimkou kokosového tuku vhodné;si
nez u tuku mlééného. Ovsem rostlinné napoje obsahuji tuku malé mnozstvi a proto
je tato vyhoda v podstaté zanedbatelnd. OvSem u susSenych rostlinnych napoji ve
vyrobcich Zajic je situace jind, nebot slozeni tuku v téchto smésich je nevhodné
pro vysoky obsah nasycenych mastnych kyselin (SFA) a trans nenasycené mastné
kyseliny (TFA), které se do téchto vyrobku ptidavaji

e Obsah vapniku je u vétSiny vyrobkll vyrazné niz$i a jeho vyuzitelnost je pouze
nekolik procent, jak bylo jiz sdéleno vyse
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e Obsah vitaminti je vys§i pouze u napoju o tyto slozky obohacenych. Pokud by se
jednalo o vitaminy pfirozen¢ se vyskytujici, tak vzhledem k nizkému obsahu suSiny
je vétSina vitamina v rostlinnych napojich nizsi nez v mléce

e Sojoveé napoje a jejich vysoka konzumace je spojovéna s rizikem piijmu riznych
piirozené¢ se vyskytujicich toxickych latek. Zejména fytoestrogeny jsou stale
diskutovanym tématem. Pfisuzuje se jim pozitivni vliv u Zen v klimakteriu a
postmenopauze (fytoestrogen — isoflavon), naopak rizikovy pfijem je u déti, zen a
muzi v reprodukénim véku diky jejich struktufe podobné pohlavnim hormontim.
Neda se obecné fict, ze by fytoestrogeny byly zdravi prospésné ¢i skodlivé, je
dilezité zohlednit vice faktori, jako v&k, zdravotni stav jedince a uzivané léky

e Vysoky obsah zinku a vitaminu B obsahuji ovesné napoje a tim pomahaji proti
unavé

e Pohankové ndpoje obsahuji rutin s pfiznivymi G¢inky na srde¢né-cévni systém.

e Napoje z konopnych seminek obsahuji vysoky obsah vitaminu A, C a B a vyvéazeny
pomér omega 3 a 6 mastnych kyselin

e Soja je silny alergen a doporucuje se détem az od tii let
(Dostalova, Dolezal & Gabrovska 2017, Skarecka, 2016)

4.4 Rozdéleni a sloZeni
Rostlinné népoje, se kterymi se mizete nejcastéji setkat:

e tekuta forma — Alpro, Provamel, Alnatura, Joya, Elephants , Eco milk, nemléko
e suSend forma — Topnatur, Zajic

Tekuté rostlinné napoje jsou nejvhodnéjsi k pfimé konzumaci, mléka suSena jsou
naopak idedlni pro ptipravu pokrmt, na vaieni a peceni. U susenych rostlinnych napoja si
vSak musi osoby, trpici alergii na mlé¢nou bilkovinu kasein, davat pozor. Nékteré obsahuji
kasein, jeZ se skryva na etiket¢ pod ndzvem, kaseinat sodny. Pfikladem jsou suSené
rostlinné napoje Zajic, od firmy Mogador. Bezpetné suSené napoje, bez obsahu
alergizujicich bilkovin pro tyto osoby, vyrabi a dodava na ¢esky trh firma ASP Czech.

V tabulce 6 jsou shrnuty nutriéni hodnoty ndhodné vybranych tekutych rostlinnych
napojii (energetickd hodnota, obsah tukli, nasycenych mastnych kyselin, bilkovin,
sacharidd, vlakniny, vapniku, vit. By, a vit. D) uvadéné vyrobci.
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Zdroj: https://www.obrazky.cz/?q=rostlinné+népoje

Tabulka €. 13: SloZeni tekutych rostlinnych népojl na obalech uvadéné vyrobcem

Mandlovy | RyZovy Makovy Séjovy | Kokosovy | Mandlovy | Ovesny
Napoj napoj napoj napoj napoj napoj napoj napoj
Eco mil Provamel | Nemléko | Alpro Alpro polotuény | Provamel
Nemléko
Energie 192/46 227/54 230/55 163/39 | 85/20 237/57 199/47
(kJ/kcal/100 g)
Tuky (g/100 g) 2,1 1,1 3,0 1,8 0,9 3,7 1,3
Nasycené mastné 0,2 0,2 0,4 0,3 0,9 0,3 0,5
kyseliny (g/100 g)
Bilkoviny (g/100g) | 0,9 0,1 1,5 3,0 0,1 1,6 3,0
Sacharidy (g/100g) | 5,4 11,0 5,2 2,5 2,7 4,2 8,1
cukry (g/100g) | 3,8 6,5 33 2,5 1,9 3,5 3,9
Vlaknina N 0,0 N N N N 0,8
Vapnik (mg/100g) | N N N 120,0 | 120,0 N N
Vit. By, (ug/100g) | N N N 0,38 0,38 N N
Vit D (ug/100 g) N N N 75,0 0,75 N N

N= neuvedeno nebo neobsahuje

Vtabulce 10 jsou shrnuty nutricni hodnoty nahodné vybranych suSenych
rostlinnych napoji (energetickd hodnota, obsah tukid, nasycenych mastnych kyselin,
bilkovin, sacharid, vlakniny, vapniku, vit. By, a vit. D) uvadéné vyrobci.

Tabulka €. 14: Slozeni suSenych rostlinnych napojti na obalech uvadéné vyrobcem

Napoj RyZovy ndpoj Kukuri¢ny napoj | Kokosovy napoj | Séjovy napoj RyZovy ndpoj
Topnatur Topnatur Topnatur natural - Zajic | Zajic
ve 100g porce | ve100g porce ve 100 g porce ve 100g porce | ve100g porce
Energie 1934/ | 483/ | 2095/ | 524/ 2123/ | 541/ 2128/ | 532/ | 2013/ 503/
(kJ/kcal) 462 108 500 125 507 129 509 127 480 120
Tuky (g) 21,0 5,3 24,0 6,0 27,0 6,8 27,0 6,8 22,0 5,5
Nasycené 20,0 5,0 23,0 5,8 26,0 6,5 4,9 1,2 4,0 1,0
mast. kys. (g)
Bilkoviny (g) 1,7 0,4 1,0 0,3 <0,5 <0,5 3,4 0,9 2,4 0,6
Sacharidy (g) 62,0 16,0 70,0 17,5 66,0 17,0 63,0 16,0 68,0 17,0
cukry (g) 25,0 2,3 37,0 9,3 39,0 9,8 9,8 2,5 8,1 2,0

*porce = 25 g smési + 250 ml vody
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Zdroj: https://www.obrazky.cz/?q=rostlinné+népoje

V praci Horackové, Gabrovské, Kopacka a Dostalové bylo cilem porovnat nutriéni
hodnoty deklarované vyrobci tekutych a suSenych rostlinnych napoji dostupnych na nasem
trhu a zjistit zda a o kolik se li§i od hodnot naméfenych v akreditovanych laboratotich
spole¢nosti EUROFINS CZ, s.r.o.

Pti porovnani bylo zjisténo, Ze vSechny zkoumané tekuté napoje obsahovaly niz§i
mnozstvi celkového tuku. Obsah bilkovin byl mirné navySen oproti deklarovanym
hodnotdm, pouze u ovesného napoje byl zjistén vyrazny rozdil. Vyrobci uvadéji 3 g
bilkovin ve 100 g, v laboratoti byly naméteny hodnoty 0,4 g/100 g, coz bylo oznaceno za
klamani spottebitele. Obsah sacharidli a cukrii byl beze zmén, ¢i byl jen mirné vyssi oproti
vyrobclim. (Horackové, Gabrovska, Kopacek & Dostdlova, 2017, s. 4-9)

Jak jiz bylo napsano vyse, napoje v obchodech casto nebyvaji ,,Cistym* napojem,
mnohdy obsahuji ptidanou stl, cukr, olej a vyjimkou nejsou ani tolik obavana écka. Proto
existuji na internetovych strankach osvédcené navody, jak si rostlinnd mléka vyrobit doma.

4.4.1 Séjové napoje

S6ja ma nejen vysoky obsah bilkovin (ptiblizné 38%), ale je to jedna z méla rostlinnych
potravin, které poskytuji vysoce kvalitni bilkoviny podobné Zivo¢isnym zdrojam. Navic
ma so6ja vyjimecny tukovy profil, ktery ma nizky obsah nasycenych tuki, zatimco je
bohaté na polynenasycené tuky véetné omega-3 mastnych kyselin.

Dalsi ziviny:

o Skvé€ly zdroj vlakniny a oligosacharidi.
e Zdroj vitamint B, E a K.
e Zdroj vapniku a drasliku. (Alpro, 2018)

Jak bylo uvedeno vyse, nejcastéji se diskutuje ze zdravotniho a nutri¢niho hlediska
0 s6ji a sgjovych vyrobcich. Slozeni sdjovych napoji a jejich nutriéni hodnota je rozmanita
a zavisi na odriad¢, extrakénich procesech, poméru solného roztoku ¢i vody k bobiim a
extrak¢ni teploté. Tradicni vyroba sojovych napojii spociva v namoceni s6jovych bobl a
rozemleti, povafeni s vodou, odstiedéni vzniklé emulze, jeji pasterizace a homogenizace.
Existuji 1 zcela jiné postupy vyroby, tento postup je vSak patentovan. Soja je mezi
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rostlinnymi potravinami vyjimec¢na tim, ze jeji bilkoviny maji vyssi biologickou hodnotu
blizici se k hodnot¢ Zivocisnych bilkovin oproti ostatnim. Tyto bilkoviny ale nefadime
mezi plnohodnotné pro nizky obsah sirnych aminokyselin a tudiz nemohou slouzit jako
rovnocennd nahrada mléka. Prednosti sdjovych ndpoji je nepfitomnost laktozy a
cholesterolu a lepsi sloZzeni mastnych kyselin. S6éjovym napojim by se mély vyhybat
nejmensi déti. Jak uvadi Dostalova s Sipkovou v nékterych susenych sdjovych napojich je
jen velmi nizky podil extraktu s6jovych bobu, ktery je nahrazen susenym kukufiénym
sirupem a ¢astecné hydrogenovanym sojovym olejem. (Horackova et al., 2017, s. 4-9;
Dostalova & Sipkova, 2012, s. 4-9)

Velkym problémem je, pokud se nejednd o sdjové napoje obohacené, nizky obsah
vapniku, ktery je i malo vyuzitelny (max. 10 %) a nepfitomnost vitaminu B, a D. Jedna se
v podstaté o smési upravenych Skrobl s tukem a malym mnozstvim extraktu ze sdjovych
bobtli. Tuk obsazeny v susenych napojich miva ¢asto nevhodné slozeni mastnych kyselin
(TFA a SFA). V neposledni fad¢ obsahuji susené sojové ndpoje vzdy pridatné latky —
emulgatory, stabilizatory a protispékavé latky. Jak jiz bylo uvedeno vyse, s6ja je silny
alergen obsahujici pestrou Skalu pfirodnich toxickych a antinutri¢nich latek, vcetné téch
zpusobujicich nadymani. Velkd ¢ast negativné plsobicich latek se tepelnym oSetfenim
v sojovych napojich inaktivuji, ale cast zlstavd. Z tohoto divodu se nedoporucuje
konzumovat velké mnozstvi sdjovych napoji a vyrobkil ze soji.

Z hlediska senzorického nejsou s6jové ndpoje piili§ atraktivni a z toho diivodu se
Casto ochucuji pifisadami, ¢i se vyrabi rizné smési s kravskym mlékem ¢i syrovatkou.
V téchto pripadech je nutné vyrobky oznacit, aby lidé s intoleranci na laktézu nebo alergii
na mléénou bilkovinu po poziti neméli vazné zdravotni potize. (Dostalova & Sipkova,
2012, s. 4-9)

Rostlinné napoje vyrobené z jinych surovin maji obdobné nedostatky jako napoje
sojové. Jejich pozitivem je oproti sdjovym napojim vyrazné mensi obsah pfirozenych
toxickych a antinutri¢nich latek.

Tabulka ¢. 15: Primérné sloZeni s6jovych népojii a plnotucného kravského mléka

Zivina g/100g Séjovy napoj (FAO) Kravské mléko
Bilkoviny 3,6 3.4
Tuky 2,3 3,5
Sacharidy 3.4 4.6
Energie (kJ/kcal) 204/49 269/64
Cholesterol 0 10 mg
Laktéza 0 4.6

Zdroj: Andé¢l, 2010, s. 6
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Tabulka €. 16: Slozeni mastnych kyselin (%)

Zivina g/100g S¢jovy napoj (FAO) Kravské mléko
Nasycené 14,0 63,5
Nonoenové 21,6 33,5
Polyenové 63,5 3,0

Zdroj: Andé¢l, 2010, s. 6

4.4.2 Mandlové napoje

Ackoli s6jové napoje a ryzové napoje existuji po celd desetileti, vznik mandlového
napoje znovu ozivil mlékarensky prumysl v USA, a to tak, ze prodej mandlového népoje
vzrostl za poslednich pét let o 250%.

Mandlovy napoj se pouzival ve stfedovéku jak v kiestanské, tak i muslimské
kuchyni - z velké ¢asti proto, Ze byl vhodny ke konzumaci béhem ptistu a dalSich obdobi
nabozenské abstinence, kdyz byly Zivocisné produkty zakazany. Byl pouzivan hlavné
proto, ze se nekazil tak rychle jako kravské mléko. Dnes je mandlovy ndpoj v USA velice
oblibeny, trendy a drazsi nez kravské mléko.

Na mandlovych népojich si cenime vysokého zdroje bilkovin, mononenasycenych
mastnych kyselin, vitaminu E, provitaminu A, hoi¢iku, manganu, vldkniny, médi, fosforu a
riboflavinu. Fasoli a kol. (2011) ve své praci identifikovali v mandlovych napojich 132
unikatnich druhi bilkovin. Autofi ale upozoriiuji, Ze je nutné na vyrobu téchto napoji
pouzivat minimdln¢ 100 g mandli na 1 litr. Potvrdili, Ze mandle redukuji hladinu
cholesterolu v séru, mohou ptiznivé ovlivilovat postprandidlni glykémii a redukovat riziko
srde¢nich onemocnéni. Na druhou stranu mohou mandlové népoje obsahovat az 5 %
extraktu z hotkych mandli, které jsou pii vysSich koncentracich toxické ¢i dokonce letalni,
nebot’ pfi smichani prasku s vodou se uvoliiuje kyanid. (Fasoli, et al., 2011)

Zpiisob vyroby mandlového napoje je podobny procesu vyroby kavy. Mandle jsou
namocené ve vodé pfes noc a smichany s vodou a rozemlety do hladké smési. Smés se pak
pteléva ptes napnutou latku nebo filtr.

Navzdory skute¢nosti, Ze celé mandle jsou bohatym zdrojem vlakniny, bilkovin a
vapniku, mandlové mléko neni. KdyZ jsou mandle pfeménény na kapalinu, bohuZel zadna
z pfiznivych Zivin nebo vldknina neni pienesena do kone¢ného produktu. Mnoho
popularnich znac¢ek mandlovych napojii je obohaceno o ziviny, jako je vapnik a vitamin D,
aby vypadaly nutri¢né srovnatelné s zivo¢isSnym mlékem.

Mandlovy ndpoj je piirozené bez laktézy, ma nizky obsah kalorii a neobsahuje
nasycen¢ tuky; ale pro zlepSeni viskozity ptidavaji néktefi vyrobci mandlového néapoje
karagenan, coz je derivat z motskych fas, ktery mlZze zpusobit zaZivaci potize. Mandlové
napoje jsou také environmentalné neudrzitelné. Kalifornie, svétovy lidr v produkci mandli,
veénuje téméet 10% vsech svych vodnich zdroj na péstovani mandli. (Serrur, 2017)
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4.4.3 Ryzové napoje

Ryze setd (Oryzeae sativa) je velmi cenéna obilovina. Nejvétsi producenti jsou Cina
a Indie. Ryze je lehce stravitelnd, obsahuje pfevdzné komplexni cukry a neni zdrojem
lepku. Ryzové otruby jsou bohatym zdrojem nékterych vitaminti skupiny B, mineralnich
latek (fosfor — 100 g ryZe obsahuje 30 mg fosforu) a vldkniny. V otrubach je pfitomen
znaény obsah bioaktivnich latek a fytosterold, které mohou mit vliv na krevni lipidové
spektrum a prispivaji ke snizeni hladiny LDL cholesterolu. (Janouskova, 2014, s. 26)

Ryzové napoje jsou vyrabény z pomleté ryze a vody. Casto obsahuji riizna aditiva
ke zlepSeni stability a konzistence. V porovndni s ostatnimi rostlinnymi napoji zptsobuje
ryzovy nejméné alergii. Z toho divodu je vhodnou volbou pro jedince s alergii na mléko,
soju nebo ofechy Ci osoby s laktézovou intoleranci. Stejné jako s6jovy ¢i mandlovy napoj
neni pfirozenym zdrojem vépniku a vitaminu D, ale mliZze byt témito latkami obohacen.
(Horackova, Gabrovska, Kopacek & Dostalova, 2017, s. 4-9)

4.4.4 Ovesné napoje

Oves sety (Avena sativa) ma v porovnani s ostatnimi obilovinami vysokou nutri¢ni
hodnotu. Obsahuje nejvyssi mnoZstvi kvalitnich bilkovin, pfedevSim lyzinu a methioninu.
Oves také diky vitaminu E a bioaktivnim latkdm (polyfenoly, flavonoidy aj.) pulsobi
antioxida¢né. Patii mezi hodnotné zdroje mineralnich latek, hlavné drasliku, fosforu a
hot¢iku. 100 g ovsa obsahuje 523 mg fosforu, 177 mg hotc¢iku (Alpro, 2018; Janouskova,
2014, s. 24)

Oves v rostlinnych napojich obsahuje mnozstvi sacharidl, prevazne¢ ve formé
Skrobu a rozpustné vlakniny, hodnotnych bilkovin, tukl a nékterych vitamint skupiny B.
Pozornost je vénovana i obsahu riznych bioaktivnich sloucenin, které mohou kladné
ovlivnit zdravi jedince, jako napf. steroly, B-glukany, nebo avenantramidy. EFSA potvrdila
zdravotni tvrzeni pro potraviny z ovsa, které se tykd schopnosti B-glukanti udrzovat
normalni hladinu cholesterolu a tim pfispivat k omezeni nartstu hladiny glukosy. ((Alpro,
2018; Horackova, Gabrovska, Kopacek & Dostalova, 2017, s. 4-9; Natizeni Komise (EU)
¢. 432/2012)

4.4.5 Pohankové napoje

Pohanka (Fagopyrum) patfi mezi pseudoobiloviny, jejimZ nejvétSsim producentem
je Rusko a poté Cina. Je bohatym zdrojem $krobu, kvalitnich proteinii a antioxidantil. Patii
mezi bezlepkové suroviny se znaénym mnoZzstvim vladkniny. Pohanka vynikd vysokym
obsahem minerdlnich latek a stopovych prvki (pfedev§im zinku a médi). Z vitamini
obsahuje zejména vitaminy skupiny B, pfedev§im niacin, riboflavin a thiamin a vitamin E.
Plody pohanky také obsahuji i n&které slozky s lécebnymi piinosy (flavonoidy, flavony,
fytosteroly a fagopyriny). (Janouskova, 2014, s. 30-32)
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4.4.6. Kukufri¢né napoje

Kukufice (Zea mays) obsahuje velké mnozstvi glukozy, je bohatd na vitaminy
skupiny B a je dulezitym zdrojem Zeleza, hot¢iku, zinku, manganu a selenu. Kukufice ma
blahodarné ucinky na stievni sliznici, kterou zklidiuje. (Janouskova, 2014, s. 25)

4.4.7 Makové napoje

Mak sety (papaver somniferum) jeho zrald semena obsahuji 40 az 60 % oleje
linolového typu, ktery obsahuje asi 70 % kyseliny linolové (nenasycend mastna kyselina),
10 % kyseliny palmitové a 15 % kyseliny olejové. Dale jsou zde ptitomny bilkoviny a také
fada mineralnich latek, mezi které se fadi predevSim véapnik (cca 1440 mg/100 g), Zelezo,
méd’, draslik, mangan, zinek a hof¢ik. Opomenout nelze ani obsah vitamint, zvIasté pak
vitaminu E, vitaminy skupiny B, jako je thiamin, kyselina pantotenova, pyridoxin,
riboflavin, niacin a kyselina listova. Diky tomuto slozeni pfedstavuje mak dobry zdroj
energie. Pro potravinaiské ucely se lisuje za studena. (Petrzelova, 2015, s. 11)

Susend makova seminka obsahuji velmi malé mnozstvi opiovych alkaloidd, jako je
morfin, narkotin, kodein, papaverin atd. Pfi konzumaci v potravinach maji tyto slouceniny
minimalni ¢inek na lidsky nervovy systém. Naopak tyto chemikalie maji pozitivni G¢inky
na lidské télo; uklidiiuji nervozni podrazdénost, plisobi jako 1€ky proti bolesti. (Nutrition
and you, 2018)

Ceska republika potvrdila v roce 2009 své svétové prvenstvi v péstovani tzv.
potravindiského maku (tedy urcené¢ho pro legédlni vyuziti. Pfevazna ¢ast eské produkce
maku sméfuje do zahrani¢i. Nejvice se jej vyvazi do Polska a Ruska, dale pak téz do
Némecka, Rakouska a Nizozemi, tyto zemé vsak &esky mdak dale vyvazeji. Cesky
potravinafsky mak mé ve svété velmi dobrou povést — je totiz velmi kvalitni. (kvétena CR,
2017)

4.4.8 LiskoorisSkové napoje

Liskové ofechy jsou vynikajicim zdrojem mononenasycenych mastnych kyselin
a poskytuji pouze 4 g nasycenych mastnych kyselin na 100 g. Liskové ofechy jsou také
bohatym zdrojem vldkniny, vitamini B, B¢ a E, stejn¢ jako hoi¢iku. Ve 100g liskovych
ofechtl je obsazeno 163mg hotciku. Liskové napoje jsou pfirozené bez laktodzy, coz z nich
¢ini cenny produkt pro osoby s intoleranci laktdozy nebo pro osoby s alergii na mlécné
vyrobky. Liskovy ndpoj je vyroben z celych liskovych ofechil, které jsou rozemlety do
krémové pasty a smichany s vodou; mohou byt pfidany dalsi pfisady a Ziviny, jako je
vapnik, vitaminy B,, B, D. (Alpro, 2018)
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4.5 Celkové zhodnoceni a porovnani s mlékem

Rostlinné napoje mohou slouzit jako urcité zpestteni ¢i doplnéni jidelnicku, ale pro
osoby nesnasejici laktézu, nebo pro jedince s alergii na mléko ¢i vegany jsou potiebnym
artiklem. Z nutricniho hlediska ale nemohou nahradit ve vyzivé mléko. Zdrava populace
by neméla v zddném piipad¢é pouzivat rostlinné napoje jako nédhradu za mléko, jelikoz se
jednd o potravinu s jinym slozenim. Rehakova uvadi, Ze rostlinné napoje maji potvrzené
riziko vy$siho obsahu tézkych kovil (arsen, kadmium) v porovnani s mlékem. Jedna se
pouze o vodné extrakty surovin rostlinného ptiivodu a proto je jejich obsah zivin vétSinou
velmi maly. (Rehakova, Holubova, Rehtitkova, Matulova & Ruprich, 2017)

Obsah bilkovin je oproti mléku (3,5 % hm. 1 vice) mnohem niz8i. Jednd se o
hodnoty od 0,1 — 2,8 % hm (viz tabulka 6 a 7). Vlivem nedostatku nékterych esencidlnich
aminokyselin je biologickd hodnota rostlinnych bilkovin vyrazné niz8i, nez u bilkovin
mléka. Prekvapivym zjiSténim je vysoky obsah trans-mastnych kyselin u suSenych
sojovych napoji firmy Zajic, kde se udavaji hodnoty 8,4 g ve 100 g suseného produktu. Do
tohoto suSeného napoje se pridavaji ¢astecné ztuzené sdjové oleje, které tyto trans-mastné
kyseliny obsahuji. Obsah vapniku je u vétSiny rostlinnych népojii vyrazné nizs$i nez
suSenych napoju, které¢ se musi nejprve zfedit vodou. Z toho divodu jsou nékteré napoje
vapnikem fortifikovany. Jak uvadi Lee et al. (2014) nedavné studie prokazaly, ze rostlinné
napoje neobsahuji dostatené mnozstvi vitaminu D pro déti. Déti pijici pouze mandlové,
ryzové nebo sojové ndpoje, mély az dvakrat vétsi deficit vitaminu D oproti détem pijicim
pouze mléko.

Jen mélo druhti rostlinnych napoji dokaze do urcité miry nahradit Ziviny pfirozené
se vyskytujici v mléce. Uplna néhrada se nedoporuduje détem, téhotnym a kojicim Zendm a
seniortim, protoze rostlinné napoje nedokazi télu dodat nekteré ziviny ve spravné kvalité a
mnozstvi. Rostlinné napoje jsou zpracované vyrobky Casto s fadou aditiv, oproti mléku,
které jako pfirozené ZivociSny produkt aditiva neobsahuje. (Lee et al., 2014)

Tabulka €. 17 - Nutri¢ni srovnani kravského mléka s alternativnimi zdroji

Alternativy mléka Kcal | Proteiny | Tuky (g) Vapnik | Vitamin
(8) (mg) D
Kravské mléko 150 8 8 300 100
Obohacené s6jové mléko 110 7 4,5 350 100
Obohacené hrachové mléko 100 8 4.5 450 120
Obohacené ryzové mléko 120 1 2,5 300 100
Obohacené ovesné mléko 130 4 2,5 300 100
Obohacen¢ mandlové mléko 60 1 2,5 300 100
Obohacen¢ kokosové mléko 70 0 4.5 100-450 100
Obohacené konopné mléko 140 3 5,1 300-500 100
Velbloudi mléko 140 7,8 8,1 285
Dzus 10 (30%) 120 0 0,1 100 (300)

Prazdna mista: udaje nebyly k dispozici Zdroj: UpToDate, 2018
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5. PRAKTICKA CAST

5.1 Cile praktické ¢asti

V predeslé teoretické ¢asti bylo cilem popsat a porovnat rostlinné napoje s mlékem.
Shrnout obecna doporuceni pro pfijem mléka, jeho charakteristiku a pozadavky na jakost.
U rostlinnych napoji popsat jejich klady i zapory a zjistit jaky je rozdil ve stravovani
studentli. V rdmci vyzkumné ¢asti mé diplomové prace bylo obecnym cilem zjistit pomoci
dotaznikové studie, zda a jak studenti mléko a rostlinné napoje vnimaji, jestli je a v jakém
mnozstvi konzumuji, co védi o jejich slozeni, kde ziskavaji informace o téchto vyrobcich a
jaky je jejich ndzor na nékteré nahodné vybrané myty o mléce.

Cil I:
Zjistit, zda dotazovani studenti zatazuji mléko do svého jidelnic¢ku.
Cil 2:

Zjistit, zda se dotazovani studenti setkali a ochutnali ,,ne“mléka, zjistit Cetnost a
diavod konzumace a jejich informovanost o ,,ne“mléku.

Cil 3:
Zjistit, co si mysli studenti o mytu, Ze mléko zpisobuje zahlenéni.
Cil 4:

Zjistit, zda studenti védi, jaké dualezité¢ latky mléko obsahuje a co pozitivniho
Cloveku dava.

5.2 Hypotézy
Na zaklad¢ cilt vyzkumné ¢asti byly zvoleny 4 hypotézy:
Hypotéza 1

Predpokladam, Ze vice nez 50 % stfedoskolskych studentl pije mléko alespon
jednou denng.

Hypotéza 2
Predpokladam, Ze se az 50 % studentti setkalo s ,,ne“mléky a ochutnalo je.
Hypotéza 3

Predpokladam, Ze alespon 25 % studentli vi, ze mléko nezahlenuje.
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Hypotéza 4

Ptedpoklddam, Ze nejméné 50 % studentl vi, Ze mléko je duleZitym zdrojem
plnohodnotnych bilkovin, vitamind, minerdlnich latek a nejméné 25 % studentl vi, Ze
mléko obsahuje cholesterol.

5.3 Metodika a popis souboru

5.3.1 Pouzita metoda

Vyzkum probihal pomoci kvantitativniho dotaznikového Setfeni. Rozsah dotazniku
byl pfedem limitovan, nebot’ pfilisnd délka a velké mnozstvi otazek miize pusobit na
respondenty negativn€. Dotaznik byl zcela dobrovolny, anonymni a byl vytvofen z 20
otazek, které nam poslouzily k ziskdni informaci, potiebnych k pfedem urenym cilim a
hypotézam. Soucasti dotazniku byly 1 otdzky identifikac¢ni, které charakterizovaly
vyzkumny soubor. Také zde byly dvé otazky filtracni, nebot’ byl dotaznik urcen pro
laickou vetejnost bez alergie ¢i intolerance na mléko. (ptiloha ¢. 1.)

5.3.2 Sbér dat

Dotazniky byly rozdavany a sbirany mnou osobn¢ v papirové formé, ptipadné
nejasnosti byly ihned dovysvétleny. Vyzkum probihal v obdobi od 1. prosince 2017 do 26.
bfezna 2018 u studentl v ndhodné vybranych tfidach na ndhodné vybranych stfednich
Skolach v Brné€. Vyplnéni dotazniku trvalo primérné 10 — 15 minut.

V prvni ¢asti dotazniku byly zjiStovany tdaje o pohlavi a véku a dvé filtracni
otazky tazajici se na alergii na kravské mléko potvrzenou Iékatem a na zjiSt€nou
intoleranci laktozy. Dalsi ¢ast dotazniku byla zaméfena na konzumaci mléka a konzumaci
»he“mléka. V posledni ¢asti byly zjistovany védomosti studentli o mléku a ,,ne“mléku.

5.3.3 Zpracovani dat

Dotazniky byly zpracovany a sesbirana data vyhodnocena pomoci MS Office Excel
2010. Vysledky byly poté zaneseny do tabulek a grafii. V tabulkach je absolutni ¢etnost
vyjadiena zkratkou m; a relativni Cetnost f; vyjadiena v procentech (%). Relativni Cetnost
byla zaokrouhlena na dvé desetinnd &isla, proto soucet relativni Cetnosti (%) nemusi byt
vzdy 100 %.
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5.3.4 Charakteristika souboru

Celkem bylo rozdano 260 dotaznikii a zpatky se jich vratilo 250, navratnost byla
tedy 96 %. Bohuzel 13 dotaznikd nebylo pln¢€ vypln€no, 1 osoba méla alergii na kravské
mléko a 3 dotazovani uvadéli laktézovou intoleranci. Tyto dotazniky byly tedy vyfazeny a
celkem bylo pracovano s 233 dotazniky. Z tohoto souboru bylo 49 studentli gymnazia
1 — 4 roénik, 33 studenti obchodni akademie 1 a 3 ro¢niku, dale 81 studentli stfedni
zdravotni Skoly obor masér a o¢ni technik a 70 studentt stfedni Skoly stavebnich femesel.
Podrobné zpracovani otazek charakterizujicich vyzkumny soubor a zpracovéani dvou
filtra¢nich otdzek — viz nize — tabulky €. 6, 7 a grafy €. 1, 2.

Z celkového poctu 233 (100 %) respondentli se Setfeni ztcastnilo 118 (50,64 %)
divek a 115 (49,36 %) chlapct.

Tabulka ¢. 18 - Podil divek a chlapcii na vyzkumu

n; fi%
Divky 118 50,64
Chlapci 115 49,36
Celkem 233 100

Graf ¢. 1 - Podil divek a chlapcii na vyzkumu

Pohlavi respondentu

50,64 ,
divky %
| | 43,36 chlapci %
0% 20% 40 % 60 % 80 % 100 %

Dotaznikové Setfeni bylo provadéno na studentech stfednich Skol 1. — 4. rocniku ve
vékovém rozmezi 15 — 22 let.

Otazka: Mate alergii na kravské mléko potvrzenou lékafem?  Ano Ne

Otazka: Byla u vas zji$téna intolerance laktozy? Ano Ne
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Tabulka ¢. 19 - Pocet osob ve vyzkumu trpici alergii na kravské mléko a osob s laktozovou
intoleranci potvrzenou lékarem

n; fi%

Ano 4 1,69
Ne 233 98,31
Celkem 237 100

Graf ¢. 2 - Pocet osob ve vyzkumu trpici alergii na kravské mléko a osob s laktozovou
intoleranci potvrzenou lékarem

Ve

Alergie Ci intolerance na mléko

ano 1,69

M celd skupina %
ne 98,31

0% 20% 40 % 60 % 80 % 100 %

Tyto dvé otazky byly filtracni. Ze vSech studentt — 237 (100 %) oznacili alergii na
kravské mléko a intoleranci laktozy celkem 4 (1,69 %) osoby. Tyto dotazniky byly mnou
vytazeny, nebot” dotazniky byly ureny pro studenty bez alergie na mléko ¢i laktézoveé
intolerance. 233 (98,31 %) studentli odpovédélo na uvodni otazky tykajici se alergie a
laktézové intolerance zaporn¢€. Téchto 233 dotazovanych studentti bylo zatazeno do mého
vyzkumu.
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5.3.5 Vysledky vyzkumu
Otazka ¢. 1 - Pijete mléko (kravské, kozi, ovci....)?

a) Ano
b) Ne

Tabulka ¢. 20 - Konzumace mléka (kravske, kozi, ovci....)?

Divky n; | Chlapci n; Divky f; % Chlapci f; % n; £, %
| Ano 98 94 83,05 81,74 192 | 824
[ Ne 20 21 16,95 18,26 41 | 17,6
| Celkem 118 115 100 100 233 100
Graf ¢. 3 - Konzumace mléka (kravské, kozi, ovci....)?
Konzumace mléka
_ | | | 83,05
ano 81,74
J divky %
6,95 %
ne 1896 chlapci %
0% 20 % 40 % 60 % 80 % 100 %

Z celkového poctu 115 (100 %) dotazovanych chlapcti 94 (81,74 %) pije mléko a
21 (18,26 %) chlapcti mléko nepije. Z celkového poctu 118 (100 %) dotazovanych divek
98 (83,05 %) mléko konzumuje a 20 (16,95 %) divek mléko nekonzumuje.

Otazka ¢. 2: Pokud jste na predchozi otazku odpovedel (a) mléko nepiji, proc?

a) Nechutnd mi
b) Mi€ko neni zdravé
c) Nevim

d) Po konzumaci mléka mam travici potize
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Tabulka ¢. 21 - Ditvody nekonzumovani mléka

Divky n; | Chlapcin; | Divky fi% | Chlapcifi% | m; f; %
Nechutna mi 14 10 70 47,62 24 | 58,54
MIéko neni zdravé 3 3 15 14,29 6 14,63
Nevim - 5 - 23,81 5 12,20
Po konzumaci mam 3 3 15 14,29 6 14,63
travici potize
Celkem 20 21 100 100,01 41 100
Graf ¢. 4 - Divody nekonzumovani mléeka

Dlivody nekonzumovani mléka
trdvici potize po piti mléka 1429
nevim |0 2381
] ! divky %
mléko neni zdravé 1429 chlapci %
nechutnd mi | 47,62 70
0% 20 % 40 % 60 % 80 % 100 %

Tato otdzka navazovala na odpovéd otazky €. 1. Podminkou k odpovédi bylo,
oznacit u otazky ¢. 1 odpovéd’ ,,ne*. Tuto moznost oznacilo z celkového poctu 233 (100 %)
dotazovanych 20 (16,95 %) divek a 21 (18,26 %) chlapcti. Celkovy pocet studentli pro
hodnoceni této otazky je 41 (100 %). Mezi nejcastéjsi diivod pro¢ dotazovani studenti
nepiji mléko je ten, Ze jim nechutna. Takto odpovédélo 14 (70 %) divek a 10 (47,62 %)
chlapct. Jako dal$i odpovédi byly zaznamendny dva shodné pocty respondentli s nazory,
ze po konzumaci mléka maji travici potize a Ze mléko neni zdravé. V obou piipadech se
jednalo o 3 (15 %) divky a 3 (14,29 %) chlapce. 5 (23,81 %) dotazovanych chlapct
oznacili jako diivod, pro¢ nepiji mléko moznost c) nevim.

Otazka ¢. 3: Jak casto pijete mléko?

a) 2x —3x denné
b) 1x tydné
c) 3x—5xtydné

d) 1x tydné

e) mléko nepiji

f) Ix mésicné
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Tabulka ¢. 22 - Frekvence konzumace mléka

Divky n; | Chlapci n; | Divky f;% | Chlapci f; % n; £, %
2x-3x denné 14 17 14,29 18,09 31 16,15
1x denné 24 25 24,49 26,6 49 25,52
3x-5x tydné 23 27 23,47 28,72 50 26,04
1x tydné 32 18 32,65 19,15 50 26,04
mléko nepiji 0 0 0 0 0 0
1x mési¢né 5 7 5,10 7,45 12 6,25
Celkem 98 94 100 100,01 192 100
Graf ¢. 5 - Frekvence konzumace mléka
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U této otdzky nebyly hodnoceny S$patné a spravné odpovédi, nebot’ se jednd
o subjektivni skuteCnost. Tato otdzka navazovala na kladnou odpovéd’ u otazky ¢. 1.
Z celkového poctu 192 (100 %) studentli konzumuje mléko 2x — 3x denné 14 (14,29 %)
divek a 17 (18,09 %) chlapcii. 24 (24,49 %) dévcat a 25 (26,6 %) chlapcti konzumuje
mléko 1x denné. 3x — 5x tydné jej konzumuje 23 (23,47 %) divek a 27 (28,72 %) hochd.
32 (32,65 %) divek a 18 (19,15 %) chlapct uvedlo, Ze mléko konzumuje 1x tydné a 5 (5,1
%) divek se 7 (7,45 %) chlapci piji mléko pouze 1x mési¢n€. Respondentim zde byla dana
moznost opét oznacit, Ze mléko nepiji, kterou podle pfedpokladu Zadny student neoznacil.

Otazka ¢. 4: Pokud nepijete mléko, ¢im ho nahrazujete?

a) Mlécné vyrobky
b) Rostlinné népoje tzv. ,,ne“mlcka

c) Jiné
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Tabulka ¢. 23 - Pokud nepijete mléko, ¢im ho nahrazujete?

Divky n; | Chlapci n; | Divky f; % | Chlapci f; % n; f; %
MIécné vyrobky 12 11 60 52,38 23 56,1
,,he“mléka 5 2 25 9,52 7 17,07
Jiné 3 8 15 38,1 11 26,83
Celkem 20 21 100 100 41 100

Graf ¢. 6 - Pokud nepijete mléko, ¢im ho nahrazujete?
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Tato otdzka také navazovala na zapornou odpovéd’ u otdzky ¢. 1 ,,mléko nepiji®.
Z celkového poctu 41 (100 %) respondentii nahrazuje 12 (60 %) divek a 11 (52,38 %)
chlapci mléko mléEnymi vyrobky. 5 (25 %) dévcat a 2 (9,52 %) chlapci misto mléka
konzumuji rostlinné néapoje a 3 (15 %) divky spolecné s 8 (38,1 %) chlapci oznacili
moZnost ¢) jiné.

Otazka ¢. 5: Pokud pijete, jaké mléko uprednostiujete?

a) Nizkotucné
b) Polotu¢né
c) Plnotucné

Tabulka ¢. 24 - Preference mléka

Divky n; | Chlapci n; | Divky f; % | Chlapci f; % n; f; %
Nizkotu¢né 8 3 8,16 3,19 11 5,73
Polotu¢né 77 76 78,57 80,85 153 79,69
Plnotuc¢né 13 15 13,27 15,96 28 14,58
Celkem 98 94 100 100 192 100
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Graf'¢. 7 - Preference mléka
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Tato otdazka navazovala na kladnou odpovéd’ otacky ¢. 1 ,mléko piji*“. Ze 192
(100 %) respondenti upiednostiiuje nizkotuéné mléko 8 (8,16 %) divek a 3 (3,19 %)
chlapci. Nejcastéeji 77 (78,57 %) divek a 76 (80,85 %) chlapci konzumuje mléko polotucné
a plnotuénému dava ptdnost pied ostatnimi 13 (13,27 %) divek a 15 (15,96 %) chlapcii.

Z téchto vysledkt 1ze poukazat na skutecnost, ze vice nez % studentli na stfednich
Skolach dodrzuji vSeobecné doporuceni (dle spolecnosti pro vyzivu, WHO a dalSich), které
se tyka upfednostiiovani nizkotu¢ného a polotuéného mléka pied plnotuénym.

Otazka ¢. 6. Davate prednost ochucenému mléku pred neochucenym?

a) Ano
b) Ne
c) Nekdy

Tabulka ¢. 25 - Preference ochuceného mléka pred neochucenym

Divky n; | Chlapci n; | Divky £;% | Chlapci f; % n; f; %
Ano 9 6 9,18 6,38 15 7,81
Ne 63 44 64,29 46,81 107 55,73
Neékdy 26 44 26,53 46,81 70 36,46
Celkem 98 94 100 100 192 100
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Graf ¢. 8 - Preference ochuceného mléka pred neochucenym
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Tato otazka také navazovala na kladnou odpovéd’ otazky ¢. 1. Ze 192 (100 %)
dotazovanych studentt preferuje 9 (9,18 %) divek a 6 (6,38 %) chlapcti ochucené¢ mléka
pred neochucenymi. 63 (64,29 %) dotazovanych divek konzumuje radéji neochucena
mléka pred ochucenymi a 26 (26,53 %) divek pouze obcas dava prednost ochucenym
mlékim. 44 (46,81 %) chlapct preferuje spiSe neochucend mléka pfed ochucenymi a
totozné 44 (46,81 %) chlapct uptednostiiuje ochucend mléka pred neochucenymi pouze
n¢kdy. Timto vysledkem jsem byla piekvapena, nebot’ ja sama jsem se domnivala, Ze vétsi
pocet studentti bude preferovat spisSe ochucené mléko.

v

Otazka ¢. 7: Setkal (a) jste se a ochutnal (a) rostlinna ,,ne“mléka? (sojové ndpoje,
mandlové napoje.....)

a) Ano
b) Ne
c) Nevim

Tabulka ¢. 26 - Setkal (a) jste se a ochutnal (a) rostlinna ,,ne “mléka? (sojové, mandlové
napoje...)

Divky n; | Chlapci n; | Divky f; % | Chlapci f; % n; £, %
Ano 88 49 74,58 42,61 137 58,8
Ne 24 44 20,34 38,26 68 29,18
Nevim 6 22 5,08 19,13 28 12,02
Celkem 118 115 100 100 233 100
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Graf ¢. 9 - Setkal(a) jste se a ochutnal (a) rostlinnd ,,ne “mléka? (séjové, mandlové
napoje...)
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Z celkového poctu 118 (100 %) divek a 115 (100 %) chlapcii se setkalo a ochutnalo
rostlinna ,,ne“mléka 88 (74,58 %) divek a 49 (42,61 %) chlapct. ZkuSenost s rostlinnymi
,»ne“mléky doposud nema 24 (20,34 %) divek a 44 (38,26 %) chlapcii. Zbylych 6 (5,08 %)
dévcat a 22 (19,13 %) chlapci oznacilo odpovéd’ ¢) nevim.

Otazka ¢. 8: Pokud jste na predchozi otazku odpovédel (a) ano, jak cCasto je konzumujete?

a) denné d) obcas
b) 3x — 5x tydné e) doposud jsem je nepil(a)
c) 1x mésicné

Tabulka ¢. 27 - Frekvence konzumace ,,ne “mléka

Divky n; | Chlapci n; | Divky f;% | Chlapci f; % n; £, %
Denné 1 0 1,14 0 1 0,73
3x-5x tydné 10 2 11,36 4,08 12 8,76
1x mésicné 9 3 10,23 6,12 12 8,76
Obcas 64 42 72,73 85,71 106 | 77,37
Doposud jsem je 4 2 4,55 4,08 6 4,38
nepil(a)
Celkem 88 49 100,01 99,99 137 100
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Graf'¢. 10 - Frekvence konzumace ,,ne “mléka
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Tato otazka navazovala na otazku ¢. 7. Podminkou k hodnoceni byla odpovéd’ na
otazku ¢. 7. Ano setkala jsem se a ochutnala ,,ne“mléka. Z celkového poctu 137 (100 %)
dotazovanych divek a chlapct 64 (72,73 %) divek a 42 (85,71 %) chlapci konzumuji
»he“mléka obcas. 1x mésicné ,,ne“mléka pije 9 (10,23 %) divek a 3 (6,12 %) chlapci.
Konzumaci 3x — 5x tydné oznacilo 10 (11,36 %) divek a 2 (4,08 %) chlapci. 1 (1,14 %)
divka odpovédéla, Ze pije ,,ne“mléka denné€. Studentiim byla dana moznost odpovedét, zda
ochutnali rostlinné napoje. Z odpovedi 4 (4,55 %) divek a 2 (4,08 %) chlapci vyplynulo,
Ze se sice s ,,ne“mléky jiz setkalo, ale doposud je nepili.

Otazka ¢. 9: Z jakého diivodu konzumujete ,,ne“mléka (rostlinné napoje)?

a) Chutnaji mi c¢) Pro rozsifeni pestrosti jidelnicku
b) Ze zdravotnich divodi d) Jeto ,,in“

Tabulka ¢. 28 - Duvody konzumace ,,ne “mléka (rostlinné napoje)?

Divky n; | Chlapci n; | Divky f; % | Chlapci fi% | n; f; %
Chutnaji mi 44 20 50 40,82 64 46,72
Ze zdravotnich 8 3 9,09 6,12 11 8,03
divodu
Pro rozsireni 34 25 38,64 51,02 59 43,07
pestrosti jidelnicku
Je to ,,in“ 2 1 2,27 2,04 3 2,19
Celkem 88 49 100 100 137 | 100,01
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Graf¢. 11 - Duvody konzumace ,,ne “mléka (rostlinné ndapoje)?
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I tato otdzka navazovala na kladné zodpovézenou otazku ¢. 7. Z 88 (100 %) divek
44 (50 %) odpovédélo, ze jim ,,ne“mléko chutnd, 34 (38,64 %) konzumuji ,,ne““mléko
z dlivodu rozsifeni pestrosti jidelni¢ku, 8 (9,09 %) jej piji ze zdravotnich divodd a
2 (2,27 %) divky jej konzumuji, protoze je to ,,in“. 20ti (40,82 %) chlapciim ze 49 (100 %)
»he“mléko chutnd, 25 (51,02 %) si ,,ne“mlékem rozsifuje pestrost svého jidelnicku,
3 (6,12 %) jej konzumuji ze zdravotnich divodi a 1 (2,04 %) hoch jej pije, nebot’ je to

13
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Otazka ¢. 10: Kde ziskavate informace o rostlinnych napojich? (i vice odpovédi)

a) Reklama d) Pratelé
b) Internet e) Z etiket na vyrobcich
c) Televize f) Odbornik

Tabulka ¢. 29 - Kde ziskavate informace o rostlinnych napojich? (i vice odpovédi)

n; fi %
Reklama 29 21,17
Internet 57 41,61
Televize 11 8,03
Pratelé 57 41,61
Z etiket na vyrobcich 39 28,47
odbornik 5 3,65
Celkem 198
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Graf ¢. 12 - Kde ziskavate informace o rostlinnych napojich? (i vice odpovedi)
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Na tuto otazku mohli respondenti odpovidat formou jedné i vice odpovédi. Uvadim
tedy pouze cetnost zaznamenanych odpovédi, bez ohledu na pohlavi, protoze soucet
celkovych odpovédi je 198, ale dotazovanych studentl je 137 (100 %). Nejcastéjsi
odpovédi byly moznosti b) internet a d) pratelé, kterou uvedlo 57 (41,61 %) respondentt.
39 (28,47 %) studentli informace ziskava s etiket na vyrobcich a 29 (21,17 %) z reklamy.
11 (8,03 %) dotazovanych se informuje o rostlinnych napojich pomoci televize a pouze
5 (3,65 %) studentl informuje odbornik.

Otazka ¢. 11: Kde kupujete ,,ne “mléka? (i vice odpovédi)

a) Pfes internet
b) V obchodech zdravé vyzivy
c) Ve vétsich obchodnich fetézcich

Tabulka ¢. 30 — Nakup ,,ne “mléka

Divky n; | Chlapcin; | Divky f; % | Chlapci f; % n; f. %
Pres internet 2 - 2,27 - 2 1,46
Zdrava vyziva 30 22 34,09 44,9 52 37,96
Obchodni 40 39 45,45 79,59 79 57,66
fetézec
Neodpovedeli 16 5 18,18 10,20 21 15,33
Celkem 88 66 99,99 154
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Graf¢. 13 — Nakup ,,ne “mléka
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U této otazky mohli studenti odpovidat i na vice odpovédi. Této skutecnosti vyuzili
pouze chlapci, divky se rozhodly vzdy pouze k jedné odpovédi. U chlapct bude uvadéna
pouze Cetnost zaznamenanych odpovédi, protoze soucet celkovych odpovédi je 66, ale
chlapcti odpovidalo 49 (100 %). 39 (79,59 %) chlapct uvedlo nakup rostlinnych népoji ve
vétSich obchodnich fetézcich a 22 (44,9 %) v obchodech se zdravou vyzivou. 5 (10,2 %)
chlapcti na tuto otazku neodpovédélo, ziejmé z divodu, Ze se nakupu rostlinnych népoji
neucastni. Z 88 (100 %) divek nakupuje ,,ne“mléka 40 (45,45 %) ve vétSich obchodnich
tetézcich, 30 (34,09 %) dévcat je nakupuje v obchodech se zdravou vyzivou a 2 (2,27 %)
provadi nakup pies internet. Stejné jako u chlapct i zde 16 (18,18 %) divek na tuto otazku

neodpovédelo.

Otazka ¢. 12: Napiste kolik (podle vas) stoji 1 litr mléka a 1 litr ,, ne “mléka.

a) mléko......... ké b) ,,ne“mléko............. k¢

Tabulka ¢. 31 - Porovnani ceny 1 litru mléka a 1 litru ,,ne “mléka.

n; fi %
MIéko je levnéjsi 203 87,12
Miléko je drazsi 3 1,29
Nevim 23 9,87
Stejna cena 4 1,72
Celkem 233 100
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Graf'¢. 14 - Porovnani ceny 1 litru mléka a 1 litru ,, ne “mléka.
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V této otdzce nebylo rozliSovano pohlavi respondentii. Odpovidalo vSech 233
(100 %) studentd. Studenti meli za kol napsat konkrétni cenu 1 litru. To znamen4, zda je
studentl 203 (87,12 %) napsalo, Ze je mléko levnéjsi (ve vétSing piipadi asi o polovinu
ceny). 4 (1,72 %) studenti jsou toho nazoru, Ze je cena 1 litru mléka a ,,ne“mléka stejna.
3 (1,29 %) dotazovani odpovédéli, Ze je mléko drazsi nez ,ne“mléko a 23 (9,87 %)
studentll neodpovédelo. I tihle studenti byli do otazky zatazeni, jejich odpovéd byla
zafazena jako: nevim. Ma zkuSenost z odpovédi na tuto otdzku je, ze pokud bych tvotila
tuto otazku v soucasné dobé znovu, rozsitila bych odpovédi.

Otazka ¢. 13: Je vhodné pri alergii Na mléko jej nahradit jinym mlékem (ovcim, kozim,...)?

a) Ano
b) Ne
c) Nevim

Tabulka ¢. 32 - Je vhodné pri alergii na mléko jej nahradit jinym mlékem (ovcim,
kozim, ....)?

Divky n; | Chlapci n; | Divky f;% [ Chlapci f; % n; ;%
Ano 27 22 22,88 19,13 49 21,03
Ne 37 32 31,36 27,83 69 29,61
Nevim 54 61 45,76 53,04 115 | 49,36
Celkem 118 115 100 100 233 100

61



Graf ¢. 15 - Je vhodné pri alergii na mléko jej nahradit jinym mlékem (ovcim, kozim, ....)?
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Vsem studentim pfed vyplnénim dotazniku byl vysvétlen rozdil mezi mlékem a
rostlinnym napojem. Na tuto otdzku byla pouze jedna spravna odpovéd — moznost b) ne.
Celkem ji ozna¢ilo 37 (31,36 %) dévéat a 32 (27,83 %) chlapct. Spatnou odpovédi byla
moznost a) ano. Tuto odpoveéd’ oznacilo 27 (22,88 %) divek a 22 (19,13 %) chlapcti. Svoji
nevédomost otazky ptiznalo 54 (45,76 %) dotazovanych divek a 61 (53,04 %) chlapcti.

Otazka ¢. 14: Pro osoby alergické na mléko je vhodny (vice spravnych odpovédi)?

a) Soéjovy napoj d) Makovy napoj
b) Mandlovy napoj e) Obilninovy napoj
c) Bezlaktézovy napoj

Tabulka ¢. 33 - Pro osoby alergické na mléko je vhodny?

n; fi %
S6jovy ndpoj 127 54,51
Mandlovy napoj 76 32,62
Bezlaktozovy ndpoj 152 65,23
Makovy napoj 36 15,45
Obilninovy napoj 58 24,89
Celkem 449
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Graf¢. 16 - Pro osoby alergické na mléko je vhodny?
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Na tuto otazku mohli studenti odpovidat formou vice spravnych odpovédi a nebylo
zde rozliSovano pohlavi respondentli. Uvadim pouze Cetnost zaznamenanych jednotlivych
odpovédi, jelikoZ soucet celkovych odpovédi je 449, ale studentti odpovidalo 233 (100 %).
Nejcastéjsi odpovédi byla moznost c) bezlaktézovy napoj, kterou uvedlo 152 (65,23 %)
studentl. 127 (54,51 %) studentii oznacilo odpovéd a) sojovy napoj, 76 (32,62 %)
mandlovy napoj a 58 (24,89 %) obilninovy napoj. Nejméné 36 (15,45 %) respondentil
oznacilo d) makovy napoj.

Otazka ¢. 15: Myslite si, Ze mléko zahlenuje?

a) Ano
b) Ne
c) Nevim

Tabulka ¢. 34 - Myslite si, Ze mléko zahlenuje?

Divky n; Chlapci n; Divky f; % Chlapci f; % n; ;%
Ano 64 49 54,24 42,61 113 48,5
Ne 23 34 19,49 29,57 57 24,46
Nevim 31 32 26,27 27,83 63 27,04
Celkem 118 115 100 100,01 233 100
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Graf ¢. 17 - Myslite si, Ze mléko zahlenuje?
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Z celkového poctu 118 (100 %) divek a 115 (100 %) chlapct véfi ve schopnost
zahlenovat 64 (54,24 %) divek a 49 (42,61 %) chlapct. O tom, ze mléko nezahletuje je
presvédceno 23 (19,49 %) divek a 34 (29,57 %) chlapci. 31 (26,27 %) dévcat spolecné
s 32 (27,83 %) chlapci oznacilo, Ze na tuto otazku nevi odpovéd..

Otazka ¢. 16: Obsahuje mléko cholesterol?

a) Ano
b) Ne
c) Nevim

Tabulka ¢. 35 - Obsahuje mléko cholesterol?

Divky n; | Chlapci n; | Divky f; % J Chlapci f; % n; f; %
Ano 49 35 41,53 30,43 84 36,05
Ne 16 20 13,56 17,39 36 15,45
Nevim 53 60 44,92 52,17 113 48,5
Celkem 118 115 100,01 99,99 233 100
Graf¢. 18 - Obsahuje mléko cholesterol?
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V této otdzce byla pouze jedna spravna odpovéd’ — moznost a) ano. Tuto moznost
zvolilo 49 (41,53 %) divek ze 118 (100 %) a 35 (30,43 %) chlapci ze 115 (100 %)
dotazovanych. Spatna odpovéd’ byla moznost b) ne, kterou zvolilo16 (13,56 %) divek a
20 (17,39 %) chlapct. Vice nez polovina chlapct 60 (52,17 %) zvolilo odpovéd’ ¢) nevim a
53 (44,92 %) divek oznacilo také, Ze nevi.

Otazka ¢. 17: Lze vapnik v mléce nahradit vapnikem ve forme tablet?

a) Ano
b) Ne
c) Nevim

Tabulka ¢. 36 - Lze vapnik v mléce nahradit vapnikem ve forme tablet?

Divky n; | Chlapcin; | Divky f; Chlapci f; % n; ;%
%o
Ano 67 49 56,78 42,61 116 49,79
Ne 16 24 13,56 20,87 40 17,17
Nevim 35 42 29,66 36,52 77 33,05
Celkem 118 115 100 100 233 §100,01
Graf ¢. 19 - Lze vapnik v mléce nahradit vapnikem ve formé tablet?
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Moznost a) ano zvolila pfevazna vétsina celkového poctu 118 (100 %) divek a 115
(100 %) chlapcii, celkem tedy 67 (56,78 %) divek a 49 (42,61 %) chlapcti. 16 (13,56 %)
divek spolecné¢ s 24 (20,87 %) chlapci odpovédelo, ze nelze vapnik z mléka nahradit
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tabletami. Odpovéd’ nevim oznacilo 35 (29,66 %) divek a 42 (36,52 %) chlapcti ndhodné
vybranych stednich skol.

Otazka ¢. 18: Obsahuje mléko konzervanty, tzv. ,,écka“?

a) Ano
b) Ne
c) Nevim

Tabulka ¢. 37 - Obsahuje mléko konzervanty, tzv. ,,écka“?

Divky n; | Chlapcin; | Divky f; Chlapci f; % n; f; %
%
Ano 40 53 33,9 46,09 93 39,91
Ne 25 19 21,17 16,52 44 18,88
Nevim 53 43 44,92 37,39 96 41,2
Celkem 118 115 99,99 100 233 99,99

Graf ¢. 20 - Obsahuje mléko konzervanty, tzv. ,,écka‘?

Obsahuje mléko konzervanty, tzv. "écka"?

' | 33,0

ano | 46,09
21,17 divky %
ne 6,52 v
7 chlapci %
nevim 44,92
37,
! .
0% 20% 40 % 60 % 80 % 100 %

V této otdzce byla jedna spravna odpovéd’ — moznost b) ne, kterou oznacilo 25 (21,17 %)
divek a 19 (16,52 %) chlapcii z celkového poctu 118 (100 %) divek a 115 (100 %) chlapcii.
Spatnou odpovédi byla moznost a) ano, kterou oznaéilo 40 (33,9 %) divek a 53 (46,09 %)
chlapct. Oznaceni odpovédi c) nevim bylo u 53 (44,92 %) dévcat a 43 (37,39 %) hocht.
Tento mytus je stale zakofenén mezi respondenty. Dle mého nazoru to mize byt pouze tim,
ze lidé malo cCtou etikety vyrobkti. Kdyby lidé cetli vice etikety, mohli by konkrétné u
mléka zaznamenat Gplnou absenci jakykoliv konzervantti. Trvanlivost mléka je dana totiz
jeho pouhou tepelnou Gpravou a jeho naslednym aseptickym balenim.
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Otazka ¢. 19: Obsahuji rostlinné ndpoje konzervanty, tzv. ,,écka*?

a) Ano
b) Ne
c) Nevim

Tabulka ¢. 38 - Obsahuji rostlinné ndpoje konzervanty, tzv. ,,écka “

Divky m; | Chlapcin; § Divky f; § Chlapci fi % n; £, %
%o
Ano 32 38 27,12 33,04 70 30,04
Ne 25 20 21,19 17,39 45 19,31
Jen nékteré 61 57 51,69 49,57 118 50,64
Celkem 118 115 100 100 233 99,99

Graf ¢. 21 - Obsahuji rostlinné napoje konzervanty, tzv. ,, écka*

Obsahuji rostlinné napoje konzervanty?
_ | 27,12
ano | 33,04
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Z celkového poctu 118 (100 %) divek a 115 (100 %) chlapct udava 32 (27,12 %)
divek a 38 (33,04 %) chlapct odpovéd’ a) ano, ze rostlinné napoje konzervanty obsahuyji.
Nejmensi ¢ast, tedy 25 (21,19 %) divek a 20 (17,39 %) chlapct odpovédeélo, Ze rostlinné
napoje konzervanty neobsahuji a nejvetsi ¢ast divek 61 (51,69 %) i chlapct 57 (49,57 %)
odpovédéli, Zze konzervanty obsahuji pouze nékteré rostlinné napoje.

Otazka ¢. 20: Mléko je pro cloveka zdrojem (vice spravnych odpovédi).

a) Plnohodnotnych bilkovin
b) Vitamind a mineralnich latek
c) Miéko obsahuje écka a tepelnym zpracovanim je vSech diilezZitych latek

zbaveno
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Tabulka ¢. 39 - Mléko obsahuje

n; fi %
PInohodnotnych bilkovin 185 79,4
Vitaminu a mineralnich latek 117 50,22
MIéko obsahuje écka a tepelnym zpracovanim je 42 18,02
vSech dilezitych latek zbaveno
Celkem 343
Graf'¢. 22 - Mléko obsahuje
Mléko obahuje
plnohodnotné bilkoviny 79,4
itami inerdini latk 50,22
vitaminy a mineralni [atky m celi Skupina %
mléko obsahuje écka a tepelnym
e yen wl . 18,02
zpracovanim je dalezitych latek...
0% 20 % 40 % 60 % 80% 100%

Na tuto odpovéd’ mohli studenti odpovidat formou vice spravnych odpovédi a
nebylo zohlednéno pohlavi. Uvadim pouze ¢etnost zaznamenanych odpovédi, nebot” soucet
jednotlivych odpovédi je 343, ale studentl odpovidalo 233 (100 %). Spravné odpovédi
jsou a) plnohodnotné bilkoviny a moZnost b) vitaminy a minerdlni latky. Nejcastéjsi
odpovédi byla moznost a) plnohodnotné bilkoviny, kterou uvedlo 185 (79,4 %) studentt.
Moznost b) vitaminy a mineralni latky, byla oznacena celkem 117 (50,22 %) studenty.
Jedinou $patnou odpovédi byla moznost ¢) mléko obsahuje écka a tepelnym zpracovanim
je dilezitych latek zbaveno. Tuto odpovéd’ oznacilo 42 (18,02 %) studentti.
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5.3.6 Vyhodnoceni hypotéz

Hypotéza I: Piedpokladam, Ze vice nez 50 % stfedoskolskych studentl pije mléko alesponi
jednou denng.

Hypotéza se nepotvrdila.
K vyhodnoceni hypotézy byla vyuzita otazka €. 1 a otazka €. 3.

V otazce €. 1 se studentl dotazuji, zda piji mléko. Z celkového souboru studentti
odpovédélo kladné 82,4 %. V otdzce €. 3 se respondentli ptdm na Cetnost, s jakou mléko
konzumuji. Moznosti, které by potvrdily hypotézu, byly a) 2x — 3x denn¢ a b) 1x denn¢.
K potvrzeni ¢i vyvraceni hypotézy byli brani studenti bez ohledu na pohlavi. 16,15 %
studentl uvedlo, Ze konzumuji mléko 2x — 3x denné a 25,52 % Ix denné&. Celkovy soucet
vSech studentti konzumujici mléko alespon jednou denné byl 41,67 %.

Hypotéza 2: Predpokladam, Ze se az 50 % studenti setkalo s ,,ne“mléky a ochutnalo je.
Hypotéza se potvrdila.
K vyhodnoceni této hypotézy byla vyuzita otazka ¢. 7.

%

Votazce ¢. 7 se studentl ptam, zda se setkali a ochutnali rostlinné napoje
»he“mléka. K hodnoceni hypotézy nebylo nutno studenty délit dle pohlavi. Podrobné
zpracovani této otazky viz tabulka €. 16 a graf ¢. 9. Z celkového poctu 233 studentl se
s rostlinnymi napoji setkalo a ochutnalo 58,8 % zaki ndhodné vybranych stfednich Skol.

Hypotéza 3: Predpokladam, Ze alespon 25 % studentil vi, Ze mléko nezahlenuje.
Hypotéza se nepotvrdila.
K vyhodnoceni této hypotézy byla vyuzita otdzka ¢. 15.

V otazce €. 15 se dotazuji studentli, zda si mysli, Ze mléko zahlefiuje. Podrobné
zpracovani této otazky viz tabulka ¢. 24 a graf €. 17. Z celkového poctu 233 studentii bez
ohledu na pohlavi ma pravdu pouze 24,46 % studentil, ktefi védi, Ze mléko nezahlenuje.
27,04 % studentli si nejsou vubec jisti, a proto oznacili odpoveéd’ ¢) nevim. Nejvice 48,5 %
studenti stale uznavaji mytus, Ze mléko zahlenuje.

Hypotéza 4: Ptedpokladam, Ze nejméné 50 % studentl vi, ze mléko je dilezitym zdrojem
plnohodnotnych bilkovin, vitaminid, minerdlnich latek a nejméné 25 % studentl vi, Ze
mléko obsahuje cholesterol.

Hypotéza se potvrdila.
K vyhodnocenti této hypotézy byla vyuzita otdzka €. 16 a otazka €. 20.

V otdzce ¢. 16 se ptam studentl, zda mléko obsahuje cholesterol. Podrobné
zpracovani této otdzky viz tabulka €. 25 a graf ¢. 18. Vice neZ tfetina dotazovanych
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studentt 84 (36,05 %) z 233 (100 %) spravné odpovédéla, ze mléko cholesterol obsahuje.
Skoro polovina studentd 113 (48,5 %) odpovéd’ neznd a oznacila c¢) nevim a 36 (15,45 %)
studentl je mylného ndzoru, ze mléko zadny cholesterol neobsahuje.

V otdzce €. 20 se ptam studentl, zda vi, ¢eho je mléko dulezitym zdrojem pro
¢lovéka. Na tuto otdzku byly spravné odpovédi a) plnohodnotnych bilkovin a b) vitamint a
mineralnich latek. Podrobné zpracovani této otazky viz tabulka ¢. 29 a graf ¢. 22. Vice nez
% dotazovanych 185 (79,4 %) studentt z 233 (100 %) spravné odpovédelo, ze je mléko pro
¢lovéka dilezitym zdroje plnohodnotnych bilkovin. Polovina student 117 (50,22 %) dale
spravné uvedla, Ze je také dilezitym zdrojem vitaminG a minerdlnich latek. Spatnou
odpovédi bylo, Ze mléko obsahuje écka a tepelnym zpracovanim je vSech dilezitych latek
zbaveno, to ale uvedlo pouze 42 (18,02 %) studenti.
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5.4 Diskuze

Ve vyzkumné casti mé diplomové prace bylo obecnym cilem zjistit, zda a jakym
zptisobem studenti ndhodné vybranych stfednich Skol vnimaji mléko a rostlinné napoje.
Déle bylo zjisténo v jaké Cetnosti mléko a rostlinné napoje konzumuji, co vi o jejich
slozeni, kde ziskavaji informace o téchto vyrobcich a poptipadé kde je nakupuji.
V posledni ¢asti dotaznikii bylo zjistovano, jaké maji nazory na nékteré ndhodné vybrané
myty o mléce a zda znaji nc¢kterd fakta o mléce a ,,ne“mléce. Na zéklad¢ téchto mnou
stanovenych cilti byly vytvofeny 4 hypotézy, které jsem vyhodnotila v ptfedchozi kapitole,
viz kapitola 5.3.6.

Vyzkum byl provadén pomoci anonymniho dotazniku. Dotaznik byl zcela
dobrovolny, jehoz soucasti byly 1 dvé filtracni otazky, ve kterych byli studenti dotazovani
na alergii na kravské mléko a zjiSténou intoleranci laktozy. Z ditvodu 4 kladnych odpovédi
musely byt tyto dotazniky vyfazeny. Celkem bylo zpracovano 233 (100 %) dotaznikd.
Z 233 respondentti bylo 118 divek a 115 chlapct ve véku 15 — 22 let.

Vyhodnoceni cilii:
Cil 1: Zjistit, zda dotazovani studenti zafazuji mléko do svého jidelnicku.

K vyhodnoceni tohoto cile bylo vyuzito otazek €. 1, 3, 5, 6, podrobné zpracovani v kapitole
5.3.5.

Vétsina dotazovanych - 82,4 % uvedla, ze mléko konzumuje. Zbylych 17,6 %
mléko nekonzumuje, at’ jiz z divodu, Ze jim nechutna, nebo po ném maji travici potize, ¢i
st mysli, Ze neni zdravé, nebo svlij divod neznaji. U otdzky tykajici se Cetnosti konzumace
mléka odpovidali pouze studenti, kteti mléko piji, coz €inilo 192 (100 %) osob. Bez ohledu
na pohlavi konzumuje 16,15 % studentli mléko 2x — 3x denné, 25,52 % mléko alespon 1x
denn€. Mens$i konzumaci mléka 3x — 5x tydné uvedlo 26,04 % studentii a 1x tydné
26,04 %. Zbylych 6,25 % student pije mléko pouze 1x mesicné.

Z téchto vysledkd je bohuZzel patrné, Ze studenti na stfednich Skolach, ktefi jsou
Casto jesté stale ve vyvinu, nekonzumuji mléko s takovou cetnosti, kterd je celosvétove
doporuc¢ovana. Nebot' mléko je stale povazovano za dilezity zdroj kvalitnich bilkovin,
vitaminli a mineralnich latek, hlavné dobfe vstiebatelného vapniku a mize byt slozité ho
pii vylouceni z jidelni¢ku nahradit.

V otazce ¢. 5 bylo zjiStovano u studenti konzumujicich mléko, jakému davaji
pfednost. Naprostd vétSina 85,42 % studentl si vybira mléko polotucné €1 nizkotucné,
které je vice doporucovano. 14,58 % studentli uptednostiiuje mléko plnotucné.

V otazce €. 6 studenti odpovidali na otazku, zda davaji pfednost mléku ochucenému
pied neochucenym. Pouze 7,81 % respondenti ochucené mléko konzumuje radéji. 55,73 %
studenti si spiSe vybira mléka neochucend a 36,46 % tato mléka stiidaji.
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V prvni Casti dotazniku bylo také zjistovdno u studentli, ktefi mléko nepiji,
z jakého divodu a ¢im mléko nahrazuji. 58,54 % odpovédélo, ze jim mléko nechutnd,
14,64 % si mysli, Zze mléko neni zdravé a z toho divodu jej nepije, 12,2 % jiz nevi,
z jakého divodu mléko nepije a 14,64 ma po piti mléka travici potize.

Nastésti 56,1 % studentll nahrazuje nepiti mléka konzumaci mlécnych vyrobk.
17,07 konzumuje rostlinné napoje a 26,83 % odpovédélo za c) jiné.

Cil 2: Zjistit, zda se dotazovani studenti setkali a ochutnali ,,ne“mléka, zjistit Cetnost a
diavod konzumace a jejich informovanost o ,,ne“mléku.

K vyhodnoceni tohoto cile bylo vyuzito otazek ¢. 7, 8, 9, 10, 11 podrobné zpracovani
v kapitole 5.3.5.

Vice nez polovina 58,8 % dotazovanych studenti z 233 (100 %) se setkala a
ochutnala rostlinné ,,ne“mléka. 12,02 % dotazovanych nevédélo, zda se s témito vyrobky
nékdy setkalo, a 29,18 % student prozatim tyto vyrobky nevidélo a neochutnalo.

Vétsina dotazovanych 77,73 % ze 137 (100 %), ktera rostlinnd ,,ne“mléka vid¢€la a
ochutnala, je konzumuje pouze obcas. 8,76 % respondentii konzumuje ,,ne“mléka 3x — 5x
tydn¢ a stejné procento 8,76 % 1x meési¢n€. Pouze 1 (0,73 %) student pije tyto napoje
denné. 4,38 % studentti odpovédélo, ze se s ,,ne“mléky sice setkalo, ale doposud je
neochutnalo.

Pti dotazovani, zjakého divodu konzumuji ,,ne“mléka nejvétsi cast 46,72 %
respondentli odpovédéla, Ze jim ,,ne“mléka chutnaji a dalsi velka skupina 43,07 % témito
napoji rozsifuje pestrost svého jidelnicku. 8,03 % studentti odpovédélo, ze konzumuji
rostlinné napoje ze zdravotnich diivodi. Ani jeden z téchto respondentti, ale neuvedl alergii
na mléko ¢i intoleranci laktézy. 2,19 % respondentli konzumuje ,,ne“mléka proto, ze je to

13

,In®,

Informace o ,,ne“mlécich ziskavaji studenti nejvice od svych pratel 41,61 % a
stejné procento 41,61 také z internetu. Vice nez % studentl 28,47 % ziskava informace z
etiket vyrobkl. 21,17 % studentll sleduje poulicni reklamy na toto zbozi a 8,03 se
informuje pomoci televize. Pouze mala ¢ast 3,65 % studentll ma informace o ,,ne“mléku od
odbornika.

57,66 % respondentli nakupuje rostlinné népoje ve vétSich obchodnich fetézcich a
37,96 % v obchodech se zdravou vyzivou. Pouze 1,46 % studentl uskutecniuje nakup ptes
internet. 15,33 % studentli na tuto otazku neodpovédélo, nebo pfipsalo, ze nevi. Tato

skutecnost byla ziejme déna tim, zZe dotazovani byli studenti od 15 let zijici s rodici, ktefi
se staraji o nakupy.
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Z uvedeného vyplyva, ze prevdzna vétSina dotazovanych studentl ,,ne“mléka
ochutnala, zpestfuji si jim jidelnicek, védi, kde se daji tyto vyrobky bézné nakoupit a
informuji se pfevazn¢ pomoci internetu nebo pratel.

Cil 3: Zjistit, co si mysli studenti o mytu, Ze mléko zptisobuje zahlenéni.

K vyhodnoceni tohoto cile bylo vyuzito otazky ¢. 15, podrobné zpracovani viz kapitola
5.3.5.

49,79 % studenta stale veéfi v mytus, ze mléko zahlenuje, 33,05 % respondentl si
neni touto otazkou viibec jista a jejich odpoveéd’ byla nevim. Pouze neceld pétina 17,17 %
studentl ma spravny nazor, ze zahlenénost u mléka nebyla doposud prokazana. Jak je
vidét, stale se tento mytus Sifi v populaci a stale u velkého procenta studentli pretrvava
mylny ndzor, ze mléko zptisobuje zahlenénost.

Cil 4: Zjistit, zda studenti vedi, jaké dulezité latky mléko obsahuje a co pozitivniho
¢loveéku dava.

K vyhodnoceni tohoto cile byly vyuzity otazky ¢. 16, 17, 18 a 20 podrobné zpracovani viz
kapitola 5.3.5.

Vsichni dotazovani studenti 233 (100 %) odpovidali, zda mléko obsahuje
cholesterol. Bezmala polovina studentti 48,5 % si touto otdzkou neni viibec jista a oznacila
odpovéd’ nevim. Chybnou odpovéd’, ze mléko cholesterol neobsahuje, uvedlo 15,45 %
studentt a 36,05 % odpovédelo spravng, ze je mléko zdrojem cholesterolu.

V dnesni dob¢ je velky trend uzivat doplnky stravy, misto aby si lidé vhodné
sestavili sviij jidelnicek. Mimo jiné se jednd i o vapnik. Na trhu se vyskytuji rizné formy
tablet vapniku a kazda ma jinou vyuzitelnost v organismu. Osobdm, které nepiji mléko at’
jiz z jakéhokoli divodu, se doporucuje, aby vapnik suplementovaly tabletami. 49,79 %
studentl jsou stejného nazoru jako doporuceni, Ze pokud nepftijimate vapnik z mléka, je
dobré ho nahradit formou tablet. 33,05 % studentl si nebylo jisto a zvolilo odpovéd’ nevim
a 17,17 % respondentil by tablety s vapnikem neuzivalo.

U otazky tykajici se konzervanti v mléce pouze 18,8 % studentii spravné uvedlo, Ze
mléko konzervanty neobsahuje. Chybnou odpovéd’ uvedlo 39,91 % dotazovanych.
Bezmala polovina 48,2 % respondentl si neni jista odpovédi a z toho diivodu oznacila
odpovéd’ nevim.

Také byla v ramci tohoto cile zafazena otdzka ohledné slozeni mléka. Dotazovani
studenti nejcastéji uvedli, Ze mléko obsahuje plnohodnotné bilkoviny — 79,4 %
respondentll. O néco méné — 50,22 % uvedlo, Ze mléko obsahuje vitaminy a mineralni
latky. A 18,02 % studentd si myln€ myslelo, Ze mléko obsahuje écka a tepelnym
zpracovanim je vSech dilezitych latek zbaveno.

V této diskuzi je dobré ptipomenout, Ze konzumace ml¢ka a mléénych vyrobkii,
které¢ z divodu velké obsahlosti nejsou soucdsti prace, je velice zddouci z vyzivového
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hlediska. Ptedevsim v détském veku je velice vhodné pit mléko, které obsahuje tfadu
dalezitych zivin, hlavn€ vapnik, dale pak celou fadu vitamind, dalSich mineralnich latek a
plnohodnotnych bilkovin. Jak uvadi Kasper (2015, s. 374) je mléko potravinou nejbohatsi
na vapnik a soudi, ze kdybychom nekonzumovali mléko a mlé¢né vyrobky, nebyli bychom
schopni pokryt potfeby vapniku. Optimalni pfijem vapniku denné¢ by mél pro dospélé
jedince byt 1000 mg (Referen¢ni hodnoty ptijmu zivin, 2011, s. 125). Pfi konzumaci mléka
je casto uskalim mlécny cukr laktoza, ale také bilkovina ¢i tuk. Mlécny tuk obsahuje
cholesterol, ztoho divodu se dospélym a star§im détem doporucuje polotuéné ¢i
nizkotu¢né mléko. Dle fady autorii neni plnotu¢né mléko rizikové pro zdravé malé déti.

Ti jedinci, ktefi at’ jiz z jakéhokoli divodu mléko odmitaji konzumovat, jej mohou
nahradit rostlinnymi napoji. Zejména pro jedince s intoleranci na mlécnou bilkovinu
mohou byt rostlinnd ,,ne“mléka feSenim, ale ne vzdy. Dale pak po rostlinnych napojich
sahaji vegani a pfiznivci alternativni mediciny, jejichz Zivotni filozofie je odmitani
konzumace zivocisnych produktt a lidé, kterym mléko prosté jen nechutna. Mezi zastanci
rostlinnych ndpojit jsou i lidé presvédCeni o tom, Ze rostlinnd alternativa mléka je
zdravéjsi.

Rostlinnd ,,ne“mléka jsou z vyzivového hlediska méne hodnotnd. Mnohé obsahuji
oproti mléku dvojnasobek az trojnasobek sacharidil, tudiz maji vyssi kalorickou hodnotu
nez nejvice kalorické plnotuéné mléko. Slozeni mléka je stabilni, takovou jistotu u
rostlinnych ndpoji neméame. Pfi jejich ndkupu je tieba bedlivé sledovat slozeni
jednotlivych produkti na obalech. Problémem je horsi vyuzitelnost vitamind a predevsim
vapniku, ktery je nutné nahrazovat potravinami, které ho maji dostatek napt. mak, otechy,
sardinky. Vyhodou rostlinnych napojt je jejich vysoky obsah bilkovin (pouze rostlinnych),
absence laktdzy a cholesterolu.

DalSim rozdilem, hovoticim ve prospéch mléka je skutecnost, Ze v mléku nesmi byt
pfitomny ze zakona Zadné piidatné latky (écka), zatimco pro ,,ne“mléka tato povinnost
neplati. SloZeni jednotlivych ,,ne“mlék se od sebe Casto diametralné liSi. V nekterych je
fosforecnan véapenaty, nebo draselny, guarova guma, ztuzeny sojovy olej, kukufi¢ny ¢i
glukézovy sirup a dalsi spektrum latek. Jejich cilem je hlavné zatraktivnit vyslednou chut’
a zajistit dlouhou trvanlivost. Nastésti ale miiZeme narazit i na ,,Cisté* napoje, k jejichz
vyrobe se pouziva jen zdkladni surovina a voda.
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6. ZAVER

Cilem této diplomové prace bylo popsat a porovnat mléka a ,,ne“mléka z pohledu
nutricniho terapeuta. Popsat jednotlivé slozky mléka a vyzdvihnout jejich piinos pro
Clovéka. Shrnout obecna doporuceni pifijmu mléka pro spotiebitele, obecnou
charakteristiku a pozadavky na jeho jakost. Dale byly pfipomenuty nékteré nahodné
vybrané myty, kolujici stdle mezi populaci a rozebrany fakta, tykajici se téchto myti.
V Casti zamétené na rostlinné napoje byla popsana jejich zakladni vyroba, rozdéleni,
sloZeni u nékterych tekutych i susenych druhti a vyzivové hodnoceni. Jejich klady a zapory
a celkové zhodnoceni a porovnani s mlékem.

V ramci vyzkumné casti mé diplomové prace bylo obecnym cilem zjistit pomoci
dotaznikové studie, zda a jak studenti mléko a rostlinné napoje vnimaji, jestli je a v jakém
mnozstvi konzumuji, co védi o jejich slozeni, kde ziskévaji informace o téchto vyrobcich.
Dosud jsem nenasla zadny priizkum, ktery by se dotykal této problematiky, ale jeho
vysledky by mohly poslouzit jako prvni deskriptivni krok pro mozné navazujici vyzkumy.
V hypotéze Cislo 1 jsme si stanovili pfedpoklad, Ze vice nez 50 % stfedoSkolskych studentt
pije mléko alesponl jednou denné. Tato hypotéza se nepotvrdila, jelikoz pouze 41,67 %
studenti. konzumuje mléko alespoil jednou denné. V nésledujici hypotéze jsme
predpokladali, ze se az 50 % studentt setkalo s ,,ne“mléky a ochutnalo je. Tato hypotéza se
potvrdila. Hypotéza cislo 3, Ze alespon 25 % studentti vi, ze mléko nezahlenuje, se také
nepotvrdila, nebot’ pouze 24,46 % vSech dotazovanych studentli uvadi skutecnost, ze
mléko nezplsobuje zahlenéni. Obdobné vysledky byly dosazeny i v bakalafské praci
Fajkusové z roku 2009. 68 % dotazovanych vétilo v to, Ze mléko zplisobuje zahlenéni,
¢tvrtina odpovédéla spravné, ze mléko nezahletiuje a 17 % respondentli odpovédélo, ze
nevi. V posledni hypotéze byl stanoven ptedpoklad, Ze nejméné 50 % studentl vi, Ze
mléko je dulezitym zdrojem plnohodnotnych bilkovin, vitaminid, mineralnich latek a
nejméné 25 % studentil vi, Ze mléko obsahuje cholesterol. Tato hypotéza se potvrdila.

Celkova spotieba mléka by se méla v Ceské republice zvysit alespoi tak, aby byly
dosazeny vyzivové doporucené davky véapniku. Predpokladam, ze nejméné 50 % studenth
vi, ze mléko je dalezitym zdrojem plnohodnotnych bilkovin, vitamind, mineralnich latek a
nejméné 25 % studenti vi, ze mléko obsahuje cholesterol.

Pti psani této diplomové prace, jsem neustile naraZela na dal$i a dalsi zajimava
témata tykajici se mléka a rostlinnych napojt, které nebyly pro velkou obsahlost do této
diplomové prace zahrnuty. Je potieba dalSich a novych vyzkumt, zabyvajicich se touto
problematikou. Nebot’ pfi zpracovani mléka 1 pii vyrob¢ rostlinnych népojt jdou vyrobci a
jejich technologie neustale kuptedu.

75



SEZNAM POUZITE LITERATURY

Monografie:

Andél, M. (2010). Mléko a mlécné vyrobky ve vyzive. (vyd. 1., 34 s.) Praha: Potravinaiska
komora Ceské republiky [Publikace Ceské technologické platformy pro potraviny]

Andél, M. (2017). Mléko a mlécné vyrobky ve vyzive II. (vyd. 1., 50 s.) Praha:
Potravinatska komora Ceské republiky [Publikace Ceské technologické platformy pro
potraviny]

Benes, . (1994). Clovék. (vyd. 1., 344 s.) Praha: Mlada Fronta

Bunka, F. et al. (2013). Mlékarenska technologie 1. (vyd. 1., 258 s.) Zlin: Univerzita
Tomase Bati ve Zlin¢

Dostalova, J., Kadlec. P. a kolektiv. (2014). Technologie potravin Potravinarské
zboziznalstvi. (vyd. 1., 426 s.) Ostrava: KEY Publishing

Fajkusova, K. (2009). Je mléko vhodné a zdravé pro dospélého cloveka? (bakalaiska prace,
Masarykova univerzita, Lékatské fakulta, Brno)

Fuchs, M. et al. (2016). Potravinova alergie a intolerance. (448 s.) Praha: Mlada Fronta

Holec, J. a kolektiv. (1989). Hygiena a technologie mléka a mlécnych vyrobkii. (2.,
pteprac. vyd., 362 s.) Praha: SPN

Kadlec, P., Melzoch, K., Voldfich, M. a kolektiv. (2012). Prehled tradicnich
potravinarskych vyrob: technologie potravin. (vyd. 1., 569 s.) Ostrava: KEY Publishing

Kasper, H. (2015) Vyziva v mediciné a dietetika. Pteklad 11. vydani (592 s.) Praha: Grada

Kohout, P., Dostélova, J., Szitanyi, P. a N., & Razickova, L. (2016). Miéko — pritel nebo
nepritel. Jak postupovat pri nesnasenlivosti mléka. (vyd. 1., 53 s.) Praha: Forsapi

Kohout, P. a kolektiv. (2010). Potraviny — soucdst zdravého Zivotniho stylu. (108 s.)
Olomouc: Solen s.r.o.

Kopacek, J. (2014). Jak poznate kvalitu? Mléko a mlécné vyrobky. (vyd. 1., 31 s.) Praha:
Studio 66 & Partners [Publikace Ceské technologické platformy pro potraviny]

McSweeney, P.L.H. and Fox, P.F. (2009). Advanced dairy Chemistry:Volume 3: Lactose,
water, salts and minor constituents. (3rd ed., 778 s.) New York: Springer

Natizeni Rady (ES) €. 1234/2007. (2007). Narizeni Rady (ES) ¢. 1234/2007 ze dne
22. rijna 2007, kterym se stanovi spolecna organizace zemédelskych trhii a zvlastni
ustanoveni pro nékteré zemedeélské produkty (jednotné narizeni o spolecné organizaci
trhit). Brusel: Rada Evropské unie.

76



Navratilova, P., Kralova, M., Janstova, B., Ptidalova, H., Cupakova, S., & Vorlova, L.
(2012). Hygiena produkce mléka. (1 vyd., 129 s.) Brno: Veterinarni a farmaceuticka
univerzita, Fakulta veterindrni hygieny a ekologie

Pavelka, A. (1996). Mlécné vyrobky pro vase zdravi. (vyd. 1., 105 s.) Brno: Littera

Potravinové tabulky: Cast druhd: Chemické slozeni a energeticky obsah pozZivatin
v hodnotach ,,jak snedeno “. (1993). (vyd.1., 66 s.) Praha: Spole¢nost pro vyzivu

Referencni hodnoty pro piijem Zivin. V CR 1. vydani. 192 s. (2011). (192 s.) [ptelozily
Karla Stranska a Michaela And¢€lova] Praha: Spole¢nost pro vyzivu

Rehakova, J., Holubova, Z., Rehtitkova, 1., Matulova, D., & Ruprich, J. (2017). Makové
mléko jako alternativni zdroj vapniku? Sbornik ze seminaie Mikroelementy 2017, Valtice
[14.-15.6.2017]

Soukupova, J. (2007). Savci a mléko: Manudl pro vedeni prirodovédného krouzku. (vyd.
1., 48 s.) Olomouc: Univerzita Palackého v Olomouci

Velisek, J. (2002). Chemie potravin 1. (vyd. 2., 344 s.) Tabor: Ossis
Velisek, J. (2002). Chemie potravin 2. (vyd. 2., 320 s.) Tabor: Ossis

Velisek, J., & Hajslova, J. (2009). Chemie potravin 1. (rozs. a pteprac. 3. vyd., 620 s.)
Tabor: OSSIS

Vyhléaska 77/2003 Sb. (2003). Vyhlaska, kterou se stanovi pozadavky pro mléko a mlécné
vyrobky, mrazené krémy a jedlé tuky a oleje. Praha: Ministerstvo zemé&d¢lstvi.

Elektronické zdroje:

Alpro. (2018). Dostupné z: https://www.alpro.com/healthprofessional/uk/home

Arney, W. K., & Pinnock, C. B. (1993). The Milk Mucus Belief: Sensations Associated
with the Belief and Characteristics of Believers. Appetite, 20(1), 53-60. Dostupné z:
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0195666383710056

Bernat, N., Chafer, M., Rodriguez Garcia, J., Chiralt, A., & Gonzélez Martinez, M.C.
(2015). Effect of high pressure homogenization and heat treatment on physical properties
and stability of almond and hazelnut milks. Food Science and Technology. 62 _488-496.
Dostupné z:
https://riunet.upv.es/bitstream/handle/10251/64802/Manuscript%20LWT%20version%20a

utor.pdf

77


https://www.alpro.com/healthprofessional/uk/home
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0195666383710056
https://riunet.upv.es/bitstream/handle/10251/64802/Manuscript%20LWT%20version%20autor.pdf
https://riunet.upv.es/bitstream/handle/10251/64802/Manuscript%20LWT%20version%20autor.pdf

Bezpecnost potravin A-Z. Informacni centrum bezpecnosti potravin. Praha: Ministerstvo
zemédelstvi. Dostupné z: http://www.bezpecnostpotravin.cz/az/termin/76688.aspx

Cruz, N., Capellas, M. & Hernandez, M. (2007). Ultra high pressure homogenization of
soymilk: Microbiological, physicochemical and microstructural characteristics. Food
research International, 43(6), 725-732. Dostupné z: https://ac-els-cdn-
com.ezproxy.muni.cz/S0963996907000178/1-s2.0-S0963996907000178-

main.pdf? tid=12da345b-22af-4063-ad54-

58c955ad4adc3&acdnat=1524637462 621baecf0af569980c154cal27ce3503 [licencovany
zdroj].

Dostalova, J. (2017). Rostlinné napoje (rostlinna ,,mléka ). Jejich vyzivové hodnoceni a
srovnani s kravskym mlékem. Dostupné z: www.fzv.cz/wp-
content/uploads/2017/08/J.Dostalova.pdf

Dostalova, J., Dolezal, M., & Gabrovska, D. (2017). Mohou rostlinné napoje nahradit
mléko? Dostupné z: https:// www.vupp.cz/wp-content/uploads/2018/04/Mohou-rostline-
napoje-nahradit-mleko.pdf

Dostalova, J. & Sipkova, A. (2012). Srovnani vyzivové hodnoty mléka a sdjovych napoji.
In Den s mlékem na Mendelu. Minisbornik prispévkii na akci v ramci Ingrovych dnii

2012 (s. 4-9). Dostupné z: http:// www.mlekarstvi.cz/wp-
content/uploads/2012/02/Minisbornik DsM _ID2012 2.pdf

dTest (2017). Rostlinné ndhrazky mléka. Dostupné z: https://www.dtest.cz/clanek-
5698/rostlinne-nahrazky-mleka

Fasoli, E., D'Amato A., Kravchuk, A,. Citterio, A., Righetti, P. G. (2011). In-depth
proteomic analysis of non-alcoholic beverages with peptide ligand libraries. Journal of
Proteomics, 74(7), 1080-1090. Dostupné z: https://ac-els-cdn-
com.ezproxy.muni.cz/S1874391911001072/1-s2.0-51874391911001072-

main.pdf? tid=278bfd89-6048-4715-828a-

6c6875bd2561&acdnat=1524730799 68a5d042ab73f595c06705d3661d7658 [licencovany zdroj]

Gallo, S., & Rodd C. (2014). Are all ,,milks* created equal? CMAJ. 186(17), 1277-1278.
Dostupné z: https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pmc/articles/PMC4234708/

Gapparov, M. M., & Stan, E. (2003). Effect of casein phosphopeptides on bioavailability
of the alimentary minerals. Voposy pitaniia, 72(6), 40-44. Dostupné z:
https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/?term=Effect+of+casein+phosphopeptides+on+bio
availability+oftthet+alimentary+minerals

Horakova, S. (2015). Alergie a intolerance na jednotlivé slozky miéka a navrh jejich
kompenzace ve vyzive cloveka (bakaléatska prace, Univerzita Tomése Bati, Zlin). Dostupné
z:

http://digilib.k.utb.cz/bitstream/handle/10563/31130/hor%C3%A 1kov%C3%A1_2015_dp.

pdf?sequence=1&isAllowed=y

78


http://www.bezpecnostpotravin.cz/az/termin/76688.aspx
https://ac-els-cdn-com.ezproxy.muni.cz/S0963996907000178/1-s2.0-S0963996907000178-main.pdf?_tid=12da345b-22af-4063-ad54-58c955a4adc3&acdnat=1524637462_621baecf0af569980c154ca127ce3503
https://ac-els-cdn-com.ezproxy.muni.cz/S0963996907000178/1-s2.0-S0963996907000178-main.pdf?_tid=12da345b-22af-4063-ad54-58c955a4adc3&acdnat=1524637462_621baecf0af569980c154ca127ce3503
https://ac-els-cdn-com.ezproxy.muni.cz/S0963996907000178/1-s2.0-S0963996907000178-main.pdf?_tid=12da345b-22af-4063-ad54-58c955a4adc3&acdnat=1524637462_621baecf0af569980c154ca127ce3503
https://ac-els-cdn-com.ezproxy.muni.cz/S0963996907000178/1-s2.0-S0963996907000178-main.pdf?_tid=12da345b-22af-4063-ad54-58c955a4adc3&acdnat=1524637462_621baecf0af569980c154ca127ce3503
http://www.fzv.cz/wp-content/uploads/2017/08/J.Dostalova.pdf
http://www.fzv.cz/wp-content/uploads/2017/08/J.Dostalova.pdf
https://www.vupp.cz/wp-content/uploads/2018/04/Mohou-rostline-napoje-nahradit-mleko.pdf
https://www.vupp.cz/wp-content/uploads/2018/04/Mohou-rostline-napoje-nahradit-mleko.pdf
http://www.mlekarstvi.cz/wp-content/uploads/2012/02/Minisbornik_DsM_ID2012_2.pdf
http://www.mlekarstvi.cz/wp-content/uploads/2012/02/Minisbornik_DsM_ID2012_2.pdf
https://www.dtest.cz/clanek-5698/rostlinne-nahrazky-mleka
https://www.dtest.cz/clanek-5698/rostlinne-nahrazky-mleka
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S1874391911001072#!
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S1874391911001072#!
https://ac-els-cdn-com.ezproxy.muni.cz/S1874391911001072/1-s2.0-S1874391911001072-main.pdf?_tid=278bfd89-6048-4715-828a-6c6875bd2561&acdnat=1524730799_68a5d042ab73f595c06705d3661d7658
https://ac-els-cdn-com.ezproxy.muni.cz/S1874391911001072/1-s2.0-S1874391911001072-main.pdf?_tid=278bfd89-6048-4715-828a-6c6875bd2561&acdnat=1524730799_68a5d042ab73f595c06705d3661d7658
https://ac-els-cdn-com.ezproxy.muni.cz/S1874391911001072/1-s2.0-S1874391911001072-main.pdf?_tid=278bfd89-6048-4715-828a-6c6875bd2561&acdnat=1524730799_68a5d042ab73f595c06705d3661d7658
https://ac-els-cdn-com.ezproxy.muni.cz/S1874391911001072/1-s2.0-S1874391911001072-main.pdf?_tid=278bfd89-6048-4715-828a-6c6875bd2561&acdnat=1524730799_68a5d042ab73f595c06705d3661d7658
https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/?term=Effect+of+casein+phosphopeptides+on+bioavailability+of+the+alimentary+minerals
https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/?term=Effect+of+casein+phosphopeptides+on+bioavailability+of+the+alimentary+minerals
http://digilib.k.utb.cz/bitstream/handle/10563/31130/hor%C3%A1kov%C3%A1_2015_dp.pdf?sequence=1&isAllowed=y
http://digilib.k.utb.cz/bitstream/handle/10563/31130/hor%C3%A1kov%C3%A1_2015_dp.pdf?sequence=1&isAllowed=y

Horackova, S., Gabrovska, D., Kopacek, J., & Dostalova, J. (2017). Porovnani rostlinnych
napoju a kravského mléka z vyzivového a senzorického hlediska. Mlékarske listy, 28(5), 4-
9. Dostupné z: http://www.mlekarskelisty.cz/upload/soubory/pdf/2017/veda_164 s.4-9.pdf

Calcium. (2011). In: Higdon, J., Drake, V., ed. An Evidence-baseda approach to vitamins
and minerals. 14, 2nd ed. Thieme. Dostupné z: https://medone-
education.thieme.com/ebooks/2120102#/ebook 2120102 SL.81107803 [licencovany

zdroj]

Informacni centrum bezpecnosti potravin. (2017). [Portal ministerstva zemedélstvi].
Pasterace a sterilace mléka. Dostupné z:
http://www.bezpecnostpotravin.cz/az/termin/76688.aspx

Jenkins, D.J., Kendall, C.W., Marchie, A., Parker, T.L., Conelly, P.W., & Spiller, G.A.
(2002). Dose Response of Almonds on Coronary Heart Disease Risk Factors: Blood
Lipids, Oxidized Low-Density Lipoproteins, Lipoprotein(a), Homocysteine, and
Pulmonary Nitric Oxide A Randomized, Controlled, Crossover Trial. Circulation,
106:1327-1332. Dostupné z: http://circ.ahajournals.org/content/106/11/1327.short:

Jizl, M. [editor] (2012). Den s mlékem na Mendelu. Minisbornik prispévkii na akci
v ramci Ingrovych dnii 2012. (39 s.) Brno: Mendelova univerzita. Dostupné z:
http://www.mlekarstvi.cz

Kopacek, J. (2013, 30.1.). Mléko: Pit ¢i nepit? Dostupné z: www.cmsm.cz/mleko-pit-ci-
nepit/

Krabcova, M. (2015). Stanoveni vapniku v mléce (bakalaiska prace, Zapadoceska
univerzita, Plzenl). Dostupné z:
https://otik.uk.zcu.cz/bitstream/11025/19708/1/Bakalarska%20prace%20MK.pdf

Kucera, J. (2008). Vyznam mléka a mlécnych vyrobkii ve vyzive (bakalaiska prace,
Masarykova univerzita, Brno). Dostupné z: https://is.muni.cz/th/176312/fsps_b/

Kucera, J. (2010). Mléko a mlécné vyrobky ve strave déti zakladnich skol (diplomova
prace, Masarykova univerzita, Brno). Dostupné z: https://is.muni.cz/th/176312/fsps_m/

Kvétena CR (2017). Mk sety. Dostupné z:
http://www .kvetenacr.cz/detail.asp?IDdetail=228

Lee, G. J., Birken, C. S., Parkin, P. C., Lebovic, G., Chen, Y., L’Abb¢, M., Maguire, J. L.
(2014). Consumption of non-cow s milk beverages and serum vitamin D levels in early
childhood. CMAJ, 18; 186(17), 1287-1293. Dostupné z:
https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pmc/articles/PMC4234713/

Narizeni Komise (EU) ¢. 432/2012 ze dne 16. kvétna 2012. (2012). Utedni véstnik
Evropské unie. Dostupné z: https://www.maxxwin.cz/files/EFSA2012.pdf

79


http://www.mlekarskelisty.cz/upload/soubory/pdf/2017/veda_164_s.4-9.pdf
http://www.bezpecnostpotravin.cz/az/termin/76688.aspx
https://otik.uk.zcu.cz/bitstream/11025/19708/1/Bakalarska%20prace%20MK.pdf
https://is.muni.cz/th/176312/fsps_b/
https://is.muni.cz/th/176312/fsps_m/
https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/?term=L%26%23x02019%3BAbb%26%23x000e9%3B%20MR%5BAuthor%5D&cauthor=true&cauthor_uid=25332367
https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pmc/articles/PMC4234713/
https://www.maxxwin.cz/files/EFSA2012.pdf

Navratilova, P. (2003). Problematika rezidui inhibicnich latek v syrovém kravském mléce.
Dostupné z: https://vetweb.cz/problematika-rezidui-inhibicnich-latek-v-syrovem-
kravskem-mlece/

Nutrition and you. (2018). Poppy seeds nutrition facts. Dostupné z: https://www.nutrition-
and-you.com/poppy-seeds.html

Nutritional comparison of cow’s milk with alternative sources. (2016). In: Management of
food allergy: Nutritional issues. Jun 2018. UpToDate. Dostupné z:
https://www.uptodate.com/contents/image?imageKey=ALLRG%2F74819&topicKey=AL
LRG%2F2388&search=management%200f%20food%20allergy:%20Nutritional%20issues
&source=outline link&selectedTitle=1~150 [licencovany zdroj]

Petrzelova, L. (2015). Vyvoj pestovani maku setého (Papaver somniferum L.) na uzemi
Ceské republiky (bakalaiska prace, Mendelova univerzita, Brno) Dostupné z:
https://docplayer.cz/25907816-Mendelova-univerzita-v-brne-agronomicka-fakulta-
bakalarska-prace.html

Pinnock, C. B., Graham, N. M., Mylvaganam, A. (1990). Relationship between Milk Intake
and Mucus Production in Adult Volunteers Challenged with Rhinovirus-2. ATS Journal,
141(2), 352-356. Dostupné z:
https://www.atsjournals.org/doi/abs/10.1164/ajrccm/141.2.352?journal Code=arrd

Pinnock, C. B., & Arney, W. K. (1993). The Milk-Mucus Belief: Sensory Analysis
Comparing Cow's Milk and a Soy Placebo. Appetite, 20(1), 61-70. Dostupné z:
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0195666383710068

Podklad pro srovnani legislativy EU a CR: mléko 1. ¢dst. (1998). Agris: Agrarni www
portal. Dostupné z: http://www.agris.cz/clanek/86038/podklad-pro-srovnani-legislativy-eu-
a-cr-mleko-1-cast

Rostlinné nahrazky mléka.(2007). dTest,2007,3,51-57. Dostupné z:
https://www.dtest.cz/clanek-5698/

Serrur, M. (2017). Cow’s milk vs. Almond milk: Which is healthier?: Cow’s milk: Almond
milk. Morning Call, Allentown,Pa. Feb 8, 2017. Dostupné z:
https://search.proquest.com/central/docview/1865730972/fulltext/9721B102DFC947B6PQ
/1?accountid=45527 [licencovany zdroj]

Sliva, J. (2013). Kozi mléko versus zacpa a alergie u déti. Pediatrie pro praxi, 14(5), 336-
338. Dostupné z: https://www.pediatriepropraxi.cz/pdfs/ped/2013/05/19.pdf

Statni veterinarni sprava. (2013, 31.7.). Velbloudi mléko do CR? Dostupné z:
https://www.svscr.cz/velbloudi_mleko do_cr/

STOB klub. (2018). Slozeni a vhodnost mléka a mlécnych vyrobkii pro lidskou vyzivu.
Dostupné z: http://www.stobklub.cz/clanek/slozeni-a-vhodnost-mleka-a-mlecnych-
vyrobku-pro-lidskou-vyzivu/

80


https://vetweb.cz/problematika-rezidui-inhibicnich-latek-v-syrovem-kravskem-mlece/
https://vetweb.cz/problematika-rezidui-inhibicnich-latek-v-syrovem-kravskem-mlece/
https://docplayer.cz/25907816-Mendelova-univerzita-v-brne-agronomicka-fakulta-bakalarska-prace.html
https://docplayer.cz/25907816-Mendelova-univerzita-v-brne-agronomicka-fakulta-bakalarska-prace.html
https://www.atsjournals.org/doi/abs/10.1164/ajrccm/141.2.352?journalCode=arrd
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0195666383710068
http://www.agris.cz/clanek/86038/podklad-pro-srovnani-legislativy-eu-a-cr-mleko-1-cast
http://www.agris.cz/clanek/86038/podklad-pro-srovnani-legislativy-eu-a-cr-mleko-1-cast
https://www.dtest.cz/clanek-5698/
https://www.pediatriepropraxi.cz/pdfs/ped/2013/05/19.pdf
https://www.svscr.cz/velbloudi_mleko_do_cr/
http://www.stobklub.cz/clanek/slozeni-a-vhodnost-mleka-a-mlecnych-vyrobku-pro-lidskou-vyzivu/
http://www.stobklub.cz/clanek/slozeni-a-vhodnost-mleka-a-mlecnych-vyrobku-pro-lidskou-vyzivu/

Skarecka, I. (2016, 3. 8.). Rostlinnd ,, mléka . Dostupné z: www.viviente.cz/rostlinna-
mleka/

Urbanek, J. (2012). Mléko a clovek. Dostupné z: http://www.revolucni-vyziva.cz/mleko-
zdrave-nebo-jed

Ushida, Y., Shimokawa, Y., Toida, T., Matsui, H., & Takase, M. (2007). Bovine alpha-
lactalbumin stimulates mucus metabolism in gastric mucosa. Journal of dairy science,
90(2), 541-546. Dostupné z: https://www.journalofdairyscience.org/article/S0022-
0302(07)71537-0/fulltext

Velbloudi mléko do CR? (2013). Tiskova zprava (31. 7. 2013). Praha: Statni veterinarni
sprava. Dostupné z: https://www.svscr.cz/velbloudi_mleko do_cr/

Vyhlaska ¢. 335/1997 Sb. (1997). Aktualni znéni 28. 10. 2013. Dostupné z:
https://www.zakonyprolidi.cz/cs/1997-335

Wiithrich, B., Schmid, A., Walther, B., & Sieber, E. (2005). Milk Consumption Does Not
Lead to Mucus Production or Occurrence of Asthma. Journal of the American College of
Nutrition. 24(6), 547-555. Dostupné z: https://
www.tandfonline.com/doi/abs/10.1080/07315724.2005.10719503

Zizkova, Z. (2008). Vyuziti probiotickych mikroorganismii pii vyrobé fermentovanych
mlécnych vyrobkii (bakalaiska prace, UTB ve Zlin€, Fakulta technologicka). Dostupné z:
http://digilib.k.utb.cz/bitstream/handle/10563/7497/%C5%BEi%C5%BEkov%C3%A1 20
08 bp.pdf?sequence=1&isAllowed=y

81


http://www.viviente.cz/rostlinna-mleka/
http://www.viviente.cz/rostlinna-mleka/
http://www.revolucni-vyziva.cz/mleko-zdrave-nebo-jed
http://www.revolucni-vyziva.cz/mleko-zdrave-nebo-jed
https://www.journalofdairyscience.org/article/S0022-0302(07)71537-0/fulltext
https://www.journalofdairyscience.org/article/S0022-0302(07)71537-0/fulltext
https://www.svscr.cz/velbloudi_mleko_do_cr/
http://www.tandfonline.com/doi/abs/10.1080/07315724.2005.10719503
http://digilib.k.utb.cz/bitstream/handle/10563/7497/%C5%BEi%C5%BEkov%C3%A1_2008_bp.pdf?sequence=1&isAllowed=y
http://digilib.k.utb.cz/bitstream/handle/10563/7497/%C5%BEi%C5%BEkov%C3%A1_2008_bp.pdf?sequence=1&isAllowed=y

SEZNAM TABULEK A GRAFU

Tabulka ¢.
Tabulka €.
Tabulka €.
Tabulka €.
Tabulka ¢.
Tabulka ¢.
Tabulka ¢.
Tabulka ¢.
Tabulka ¢.
Tabulka €.
Tabulka €.
Tabulka €.
Tabulka €.
vyrobcem
Tabulka ¢.
vyrobcem
Tabulka ¢.
mléka

Tabulka €.
Tabulka €.
Tabulka €.
Tabulka ¢.

O 0 13 N U B W N —

—_ —
— O

12:

18

19:

: Zékladni chemické sloZzeni mléka riznych savci

: Obsah Zivin v mléce

: Vyzivova hodnota mléka — pramér

: Biologicka aktivita bilkovin mléka

: Slozeni hlavnich mastnych kyselin mlé¢ného tuku

: Primérny obsah laktozy

: Obvyklé zastoupeni mineralnich latek v kravském mléce

: Zdroje potravin a relativni absorpce vapniku

: Pokryti denni potieby nékterych zivin jednim litrem mléka

: Obsah vapniku a cholesterolu v riznych druzich mléka

: Koncentrace vitaminu D ve vybranych potravinach
Obvykly obsah vitamini ptitomny v kravském mléce

: SloZeni tekutych rostlinnych népojli na obalech uvadéné

: Slozeni susenych rostlinnych népojii na obalech uvadéné

: Primérné slozeni s6jovych napoju a plnotu¢ného kravského

: SloZeni mastnych kyselin %
: Nutri¢ni srovnani kravského mléka s alternativnimi zdroji
: Podil divek a chlapcii na vyzkumu

laktézovou intoleranci potvrzenou Iékaiem

Tabulka ¢.
Tabulka ¢.
Tabulka ¢.
Tabulka ¢.
Tabulka €.
Tabulka ¢.
Tabulka €.
Tabulka ¢.
Tabulka ¢.
Tabulka ¢.
Tabulka €.
Tabulka ¢.
Tabulka ¢.
Tabulka ¢.
Tabulka ¢.
Tabulka €.
Tabulka €.
Tabulka €.
Tabulka €.

20:
21:
22:
23:
24
25:
26:
27:
28:
29:
30:
31:
32:
33:
34:
35:
36:
37:
38:

Konzumace mléka (kravské, kozi, ov¢i....)?

Diivody nekonzumovani ml¢ka

Frekvence konzumace mléka

Pokud nepijete mléko, ¢im ho nahrazujete?

Preference mléka

Preference ochuceného mléka pied neochucenym
Setkal (a) jste se a ochutnal (a) rostlinna ,,ne“mléka?
Frekvence konzumace ,,ne“mléka

Ditvody konzumace ,,ne““mléka (rostlinné napoje)?

Kde ziskavate informace o rostlinnych napojich?
Nakup ,,ne“mléka

Porovnéni ceny 1 litru mléka a 1 litru ,,ne“mléka

Je vhodné pfi alergii na mléko jej nahradit jinym mlékem
Pro osoby alergické na mléko je vhodny?

Myslite si, Ze mléko zahleiiuje

Obsahuje mléko cholesterol?

Lze vapnik v mléce nahradit vapnikem ve formée tablet?
Obsahuje mléko konzervanty, tzv. ,,écka*?

Obsahuji rostlinné napoje konzervanty, tzv. ,,é¢ka‘“

82

Pocet osob ve vyzkumu trpici alergii na kravské mléko a osob s

»n v w»nn o wn »n v v . n v» LN vn L v»n v vn wn

»n wvn v v v v v v v»¥ v Ln vn Lv»n v wvn v Ln v v wn

13
14
14
15
17
18
19

.20
.20
.21
.22
.23

.39

.39

.41
.42

45

.48

.49

50
51
52
53
53
54
55

. 56
.57
.58
.59

60
61
62
63
64
65
66

.67



Tabulka ¢. 39: Mléko obsahuje

Graf ¢. 1: Podil divek a chlapcti na vyzkumu

Graf ¢. 2: Pocet osob ve vyzkumu trpici alergii na kravské mléko a osob s
laktozovou intoleranci potvrzenou Iékaiem

QGraf ¢.
QGraf ¢.

QGraf ¢.
Graf ¢.

Graf ¢.
Graf ¢.
Graf ¢.
Graf ¢.
Graf ¢.
Graf ¢.
Graf ¢.
Graf ¢.
Graf ¢.
Graf ¢.
Graf ¢.
Graf ¢.
Graf ¢.
Graf ¢.
Graf ¢.
Graf ¢.

3

O 00 3 N\ B~

11:

: Konzumace mléka (kravskeé, kozi, ovci....)?
: Diivody nekonzumovéni mléka

: Frekvence konzumace mléka
: Pokud nepijete mléko, ¢im ho nahrazujete?

: Preference mléka
: Preference ochuceného mléka pted neochucenym
: Setkal (a) jste se a ochutnal (a) rostlinna ,,ne“mléka? (s6jove,....)

: Frekvence konzumace ,,ne“mléka

Dutivody konzumace ,,ne“mléka (rostlinné népoje)?

: Kde ziskavate informace o rostlinnych napojich? (i vice odpovéedi)
: Nékup ,,ne“mléka

: Porovnani ceny 1 litru mléka a 1 litru ,,ne““mléka

: Je vhodné pfi alergii na mléko jej nahradit jinym mlékem?
: Pro osoby alergické na mléko je vhodny?

: Myslite si, Ze mléko zahlenuje?

: Obsahuje mléko cholesterol?

: Lze vapnik v mléce nahradit vapnikem ve forme¢ tablet?

: Obsahuje mléko konzervanty, tzv. ,,écka“?

: Obsahuji rostlinné napoje konzervanty, tzv. ,,é¢ka“

: Ml¢ko obsahuje

83

»w wvn v v v . v wvrn v v v v v n M v v» L »» v »n wn

. 68

.48

.49
.50
.51

.52
.53

.54
.55
. 56
.57
.58
.59
. 60
.61

62
63
64
64

. 65
. 66
.67

68



SEZNAM PRILOH

Ptiloha ¢. 1: Dotaznik
Ptiloha €. 2: Vzorovy jidelni listek pro d. €. 3 obohacenou vapnikem
Ptiloha €. 3: Propocet jidelniho listku

Ptiloha ¢. 4: Tti davky mléka poskytuji jedine¢ny bali¢ek zivin

s. 85

s. 88

s. 89

s. 92



Ptiloha ¢&. 1.

DOTAZNIK

V soucasné dob¢ vypracovavam diplomovou praci na téma: Mléka a ,,ne“mléka z pohledu
nutri¢niho terapeuta, a dovoluji si Vas oslovit s prosbou o vyplnéni tohoto dotazniku. Vami
poskytnuté udaje mi pomohou pii zpracovani mé diplomové prace. Dotaznik je zcela
anonymni a konkrétni vysledky nebudou nikde zvefejnény.

ID gislo
Pohlavi: M Z
Vek:
Mate alergii na kravské mléko potvrzenou 1ékafem:  ANO ME
Byla u vas zjisténa intolerance laktdzy: ANO ME

o

7.

Pijete mléko (kravské, kozi, ovci....)?
a) ano b) ne

Pokud jste na predchozi otazku odpovédél(a) mléko nepiji, proc?

a) nechutna mi d) po konzumaci mléka mam travici potize
b) mléko neni zdravé

c) nevim

Jak casto pijete mléko?

a) 2x —3x denné d) Ixtydné

b) 1x denné e) mléko nepiji
¢) 3x—5xtydné f) obcas

Pokud nepijete mléko, cim ho nahrazujete?
a) mlécné vyrobky

b) rostlinné népoje (,,ne“mléka)

c) jiné

Pokud pijete, jaké mléko uprednostiujete?
a) nizkotucné

b) polotucné

c) tucné

Davate prednost mlékum ochucenym pred neochucenym?
a) ano b) ne ¢) nekdy

Setkal (a) jste se a ochutnal(a) rostlinna ,,ne“mléka? (sojové napoje, mandlové

napoje......)

a) ano b) ne ¢) nevim




10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

Pokud jste na predchozi otdazku odpovédél(a) ano, jak casto je konzumujete?

a) denné d) obcas
b) 3x—5xtydné e) doposud jsem je nepil(a)
¢) Ix mésicné

Z jakého ditvodu konzumujete ,,ne “mléka (rostlinné napoje)?
a) chutnaji mi ¢) pro rozsifeni pestrosti jidelnicku
b) ze zdravotnich divoda d) jeto,in“

Kde ziskavate informace o rostlinnych napojich? (i vice odpoveédi)
a) reklama d) pratelé

b) internet e) z etiket na vyrobcich
c) televize

Kde kupujete ,,ne “mléka? (i vice odpoveédi)
a) pres internet

b) v obchodech zdravé vyzivy

c) ve vétsich obchodnich fetézcich

Napiste kolik (podle vas) stoji 1 litr mléka a 1 litr ,,ne “mléka
a) mléko................. k¢ b) ,ne“mléko..................... k¢

Je vhodné pri alergii na mléko jej nahradit jinym mlékem (ovcim, kozim, ...)?
a) ano b) ne ¢) nevim

Pro osoby alergické na mléko je vhodné (vice spravnych odpovédi)?
a) s6jove napoje d) makové napoje

b) mandlové napoje e) obilninové nédpoje

c) bezlaktozové napoje

Mpyslite si, Ze mléko zahlenuje?
a) ano b) ne ¢) nevim

Obsahuje mléko cholesterol?
a) ano b) ne ¢) nevim

Lze vapnik v mléce nahradit vapnikem ve formé tablet?
a) ano b) ne ¢) nevim

Obsahuje mléko konzervanty, tzv. ,,écka“?
a) ano b) ne ¢) nevim



19. Obsahuji rostlinné napoje konzervanty, tzv. ,, écka“?
a) ano b) ne ¢) jen nekteré

20. Miléko je pro clovéeka zdrojem (vice spravnych odpovedi).
a) plnohodnotnych bilkovin
b) vitaminti a mineralnich latek
c¢) mléko obsahuje éCka a tepelnym zpracovanim je vSech dulezitych latek zbaveno

Dé&kuji Vam za cas, ktery jste stravil/a vypliiovanim dotazniku.

Bc. Martina Salovska
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Priloha €. 3: Propocet jidelniho listku

Dieta &. 3/ca - Dieta racionalni

obohacena vapnikem

Pondéli

Snidané Caro, slune¢nicovy rohlik, sardinkova pomazanka s pazitkou

Presnidivka | mandarinka

Polévka: Spenatova, Peceny kralik, brambory, sterilovany zelny salat s

Obed mrkvi
Svacina ¢aj s mlékem, chléb pseni¢ny
Vecefe Krupicova kase s cukrem, kakaem, maslem syp. mandlemi, broskvovy dzus
II. Vecere

voda 0,000 0 0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0 0,0
mléko 0,100 | 2080 208 33,0 &3 20,0 2,0 47,0 4,7 1190 | 119,0
med 0,015 | 13770 | 207 3,0 0,0 0,0 0,0 (818,0| 123 50 0,8
rohlik 0,120 | 11813 | 1418 90,0 10,8 29,0 35 |547,0| 65,6
slunecnicovy ’ ’ ’ ’ g ’ ’ 574 68,9
sardinky 0,040 | 5120 205 125,0 5,0 61,0 2,4 43,0 1,7 | 3720 | 148,6
cibule 0,010 | 2010 20 17,0 0,2 3,0 0,0 96,0 1,0 420 4,2
pazitka 0,01 2080 21 32,0 0,3 7,0 0,1 79,0 0,8 2120 21,2

syr taveny 0,030 | 7080 212 258,0 7,7 69,0 2,1 11,0 0,3 3480 | 104,4

Soucet 2291 27,3 10,1 86,7 467,1

mandarinka

Soucet 201 0,9 0,3 10,8 55,5




voda
$penat 0,050 | 1000 50 21,0 1,1 3,0 0,2 33,0 1,7 1300 | 65,0
¢esnek 0,002 | 4520 9 66,0 0,1 2,0 00 |2690| 05 310 0,6
mouka 0,010 | 14780 | 148 113,0 1,1 15,0 02 |7330| 73 190 1,9
olej 0,010 | 37560 | 376 1,0 0,0 996,0 10,0 1,0 0,0 0 0,0
vejce 0,010 | 6700 67 125,0 1,3 119,0 1,2 7,0 0,1 590 5,9
sul 0,000 0 0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0 0,0
kralik 0,090 | 4280 385 120,0 10,8 60,0 54 2,0 0,2 130 11,7
kmin 0,000 0 0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0 0,0
sal 0,000 0 0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0 0,0
cesnek 0,002 | 4520 9 66,0 0,1 2,0 00 |2690| 05 310 0,6
olej 0,010 | 37560 | 376 1,0 0,0 996,0 10,0 1,0 0,0 0 0,0
voda 0,000 0 0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0 0,0
voda 0,000 0 0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0 0,0
sul 0,000 0 0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0 0,0
brambory 0,250 | 3310 828 17,0 4,3 2,0 0,5 185,0 | 46,3 150 37,5
maslo 0,005 | 30730 154 7,0 0,0 810,0 41 5,0 0,0 210 1,1
ster. zelny salat | 0,10 2570 257 14,0 1,4 42,0 4,2 52,0 5,2 400 40
mrkev 0,05 | 1420 71 11,0 0,6 2,0 0,1 74,0 3,7 360 18
Soucet 2729 20,8 35,9 65,5 170,6

Caj 0,000 0 0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0 0
voda 0,000 0 0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0 0
mléko 0,10 | 2080 208 33,0 3,3 20,0 2,0 47,0 4,7 1190 | 119,0

cukr 0,015 | 16660 | 250 0,0 0,0 0,0 0,0 |9950( 14,9 0 0
chléb 0,060 | 10510 | 631 83,0 5,0 16,0 1,0 |508,0( 30,5 970 58,2

Soucet 1089 8,3 3,0 50,1 177,2




mléko
krupice 0,040 | 14 650
cukr 0,020 | 16 660
kakao 0,003 | 19 380
maslo 0,015 | 30730
mandle 0,02 | 24 840
dZus (broskve)

Mezisoucty

Odchylky

‘ 9 500 320,0 | 1200,0

Hodnoceni

Dieta Cislo 3 racionalni obohacena vapnikem vysla podle normy.
9118 kd, 74,39 bilkovin, 75,99 tukl, 303,99 sacharidu a 1280,2g

Ca




Ptiloha ¢. 4 — Tti davky mléka poskytuji jedinecny bali¢ek Zivin

.|
Milk's essential nutrients can be difficult

Three Servings of Milk Deliver e
A Unique NUtrient Package Three 8-ounce cups provide as much

of each nutrient as:

wor 0000

The Dietary Guidelines for Americans recommends 4l (50 g hevebie s
three servings of dairy products each day” eog & “ ‘ ‘ & & “
| 38 cups of raw kala
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Zdroj: https://www.nationaldairycouncil.org/content/2015/three-servings-of-milk-delivers-a-unique-nutrient-
package
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- abstrakt CJ
- abstrakt AJ

Pti vkladani textu prace a vSech soubort jsem postupoval (a) podle navodu dostupného z
http://www.If1.cuni.cz/file/25838/navod _vkladani_prace.pdf

Nahrané soubory jsem nasledné zkontroloval (a).

Odpovidam za spravnost a uplnost elektronické verze prace a vSech dalSich vlozenych
elektronickych souborti.

1 exemplaf prace svazany v pevné platéné vazb¢ obsahuje vSechny povinné nalezitosti:

Piiloha &. 1 — Titulni strana, Prohlaseni diplomanta, Identifikaéni zaznam, abstrakt v CJ a AJ -
http://www.If1.cuni.cz/file/21323/opad10_10_prill.pdf

Ptiloha €. 6 — Prohléaseni z4jemce o nahlédnuti -
http://www.lf1.cuni.cz/file/21329/opad10_10_pril6.pdf

Datum:

Podpis studenta

Kontrolu uplnosti nalezitosti provedla osoba povéefena garantem:



EVIDENCE VYPUJCEK

Prohlaseni:

Beru na védomi, ze odevzdanim této zdvérecné prace poskytuji svoleni ke zvefejnéni a k
pujcovani této zaveéreéné prace za predpokladu, ze kazdy, kdo tuto praci pouZije pro svou
prednaskovou nebo publikacni aktivitu, se zavazuje, ze bude tento zdroj informaci fddné citovat.

V Praze, 30. dubna 2018

Podpis autora zavérecné prace

Jako uzivatel potvrzuji svym podpisem, Ze budu tuto praci fadn¢ citovat v seznamu pouZité

literatury.

Jméno

Ustav/pracovisté

Datum

Podpis




